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Önsöz 


Kent yaşamının kendine özgü yaşamsal zenginliği, pek çok mekânın içinde 
nefes alır. Geçmişte kalanla bugün yaşanan ve gelecekte yaşanacak olanlara 
ev sahipliği yapan mekânlar içinde otellerin ve lokantaların ayrı bir yeri 
vardır. 


Oteller, çoğunlukla günübirlik ya da birkaç günlük konaklamanın mekânları 
olarak sadece barınma ihtiyacının giderildiği yerler değil, kimi zaman bire- 
yin tarihinde iz bırakan yerler olarak da çıkıverir karşımıza. 


Yaşadığımız kentin en eski otellerinden biri olan Madam Tadia'nın Oteli, 
bugün korunamamış da olsa, Halide Edip Adıvar'ın Ateşten Gömlek romanın- 
da varlığını sürdürür. Oteller, yazarların öykü ve romanlarında olduğu kadar 
şairlerin dizelerinde ve gezginlerin de anlatılarında kendisine yer bulur. 


Lokantalar, sadece yeme-içme ihtiyacının giderildiği yerler değildir. Yemek 
kültürünün yaşatıldığı, çok önemli yaşamsal alanlardan biridir. Pek çok 
buluşmaya, pek çok dost sohbetine ev sahipliği yapar. Böylelikle, o mekânlar 
da, kentin, kent insanının nefes alıp verdiği yerlerdir. 

Elinizde bulunan Dünden Bugüne Eskişehir'de 14 İşletmenin Öyküsü! adlı bu 
çalışma, kentin yaşamsal zenginliğinin soluk alıp verdiği oteller ve lokanta- 
lara, onların kent tarihi içindeki izdüşümlerine ilişkin önemli bir çalışmadır. 
Prof. Dr. Nazmi Kozak'ın başkanlığında 23 kişiden oluşan bir ekip çalışması 
olarak ortaya çıkan bu eser, aynı zamanda Eskişehir'in kent belleğine ilişkin 
önemli bir armağandır. 

Bu mekânların öyküsünü okurken, Eskişehir'in öyküsünü de okumuş olacak- 
sınız bir bakıma. 

Emeği geçenleri kutluyorum. 


İyi okumalar. 
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Eskişehir'in Sosyo-Ekonomik Yapısının 
Değişimi ve Kronolojisi (1815 - 2013) 


Nazmi KOZAK * 


Elinizdeki kitapta, Eskişehir'in sosyo-ekonomik gelişiminin sonuçları olarak 
belirli dönemlerde faaliyetlerine başlamış 14 farklı işletmenin öyküleri yer 
alıyor. İşletmelerin hikâyeleri sözlü tarih görüşme yönteminden yararla- 
nılarak hazırlandı. Kitapta; Abdüsselam Balaban Kebap, Birsen Lokantası, 
Büyük Otel, Emek Oteli, Has Termal Otel, İsmail Ayaz, Madam Tadia Oteli, 
Mazlumlar Muhallebicisi, Pino Hamburger, Porsuk Oteli, Tatlıdil Köftecisi, 
Trakya Lokantası, Yasin Sucukları ile Yöre Turizm'in öyküleri yer alıyor. 
Madam Tadia Oteli'nin hikâyesinin hazırlanmasında bütünüyle ve Porsuk 
Oteli'nin öyküsünün yazımında ise kısmen ikincil kaynaklardan yararlanıldı. 
Sözlü tarih görüşmeleri kapsamında her bir işletmenin sahip/leri, eski ve 
yeni yöneticileri, eski ve yeni çalışanları, eski ve yeni müşterileri ile kanaat 
önderleri olmak üzere toplam 87 kişi ile sözlü tarih görüşmesi yapıldı. Sözlü 
tarih görüşmesi, yaşayan bireylerin herhangi bir konu hakkındaki tanıklıkla- 
rına dayalı yürütülmesi dolayısıyla bu kitabın hazırlanmasında temel alınan 
yöntem olarak tercih edildi. 


Kitapta yer alan 14 işletmenin hikayelerini ve kuruldukları dönemlerin 
koşullarını daha iyi anlayabilmek için, Eskişehir'in son iki yüzyıl içerisindeki 
sosyo-ekonomik yapısında ortaya çıkan gelişmeler, bu yazının devamında 
özet olarak ele alındı. Ek olarak da, Eskişehir'in son iki yüzyıl içerisinde 
sosyo-ekonomik yapısında ortaya çıkan değişimlerinin kronolojisi de hazır- 
landı. Yazının son bölümünde bu kronoloji yer alıyor. 


Eskişehir 


Eskişehir, Anadolu coğrafyasında avantajlı bir konuma sahip bir kent- 
tir. Anadolu'nun önemli karayollarının kavşağında bulunması, Eskişehir'i 
hemen her devirde önemli kılan bir özellik olmuştur. Kentin, bu avantajından 
kaynaklanan pek çok getiriyi her dönemde kullandığı anlaşılıyor. Bölgenin 
önemini en çok artıran gelişme, Osmanlı Türkleri'nin Eskişehir'in yer aldığı 
bölgede büyümeleri ve imparatorluğa giden yolda temelleri atmalarıdır. 


" Anadolu Tarım 
İşletmesi Müdürlüğü 
Bilgi Notu, http:// 
www.tigem.gov.tr/ 
isletmeler/Isletmeler/ 
ANADOLU.pdf (Erişim 
tarihi: 6.09.2013). 


> Çoruh, H. (2004). 
Ondokuzuncu Yüzyılda 
Eskişehir'deki Ticari 
Faaliyetler ve Avrupa 
Tüccarları, 1. Ulusla- 
rarası Dünden Bugüne 
Eskişehir Sempozyumu 
(Siyasal, Ekonomik, 
Sosyal ve Kültürel 
Yapı), Eskişehir: 
Anadolu Üniversitesi 
Yayınları, No: 1631, 

s. 69. 


3 Albek, 5. (1991). 
Dorylaion'dan 
Eskişehir'e. Eskişehir: 
Anadolu Üniversitesi 
Eğitim, Sağlık ve Bilim- 
sel Araştırma Çalışma- 
ları Vakfı Yayınları, No: 
89. s.140. 


$ Albek, a.g.e, 5. 142. 
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Eskişehir'in tarihi pek çok farklı döneme ayrılarak incelenebilir. Türkler 
öncesi, Selçuklu, Osmanlı ve Türkiye Cumhuriyeti dönemlerinin her birinde 
Eskişehir'in siyasal, sosyal, kültürel ve ekonomik içerikli önemli gelişme- 
ler olmuştur. Bununla birlikte Eskişehir'in esas gelişimi son iki yüzyıllık 
dönemde (1815 -2013) ortaya çıkmıştır. Osmanlı İmparatorluğu'nun yeni 
kurulan Nizam-ı Cedid Ordusu'nun ihtiyacı olan hayvanları (at, sığır ve 
koyun) yetiştirmek üzere Çifteler Harası'nı (Hâra-yı Hümayun) 1815 yılında 
kurmasıyla Eskişehir ve bölgesinde hızlı bir değişim başlar. İzleyen yıllarda 
Hara'nın Çifteler'in yanı sıra Hamidiye, Aziziye, Ertuğrul, Mandıra, Eminekin 
gibi mevkiileri kurulur ve askeri binalar, kışlalar ve tavlalar inşa ediliri. 


Eskişehir'in son iki yüz yıllık değişimi incelendiğinde, kentin gelişiminin 
altı döneme ayrıldığı görülüyor: Bu dönemler; “1859'den önceki dönem” 
“1860 - 1891 dönemi', “1892 - 1924 dönemi” “1925 —- 1957 dönemi”, “1958 - 
1993 dönemi” ve “1999 sonrası dönem”dir. 


Yukarıda yer alan altı dönemin her birinde Eskişehir'de önemli değişim- 
lerin olduğu görülüyor. Bu dönemlerde kentin değişimine etkide bulunmuş, 
kentin geleceğine yön vermiş gelişmeler ortaya çıkmıştır. 


1859'den Önceki Dönem: Köy/kasaba, eski bir şehir 


Yukarıda da belirtildiği üzere Eskişehir bulunduğu coğrafyadan dola- 
yı her dönemde avantajlı bir konuma sahip olmuştur. Kent, Osmanlı 
İmparatorluğu'nun her döneminde bu avantajını korur; bu bağlamda 
İstanbul'dan başlayan Tebriz-Bağdat ve buradan Mısır'a ulaşan üç büyük yol 
üzerinde önemli bir geçiş kavşağı olduğundan Osmanlı ordusunun başlıca 
menzil noktalarından biridir. Bu nedenle şehir halkı birçok vergiden muaf 
tutulur. Buna karşılık halka menzil hizmeti, yol tamiri, değirmen bentlerinin 
temizlenmesi, beylerbeyi ve sancak beylerinin hizmeti gibi görevler verilir?. 
Öte yandan, Osmanlı dönemindeki Hac kafilelerinin önemli geçiş noktaların- 
dan biri de, Eskişehir'dir. 


Osmanlılar dönemde yaşanan asayiş sorunları ve ayaklanmalar, Anado- 
lu'daki pek çok kenti olduğu gibi Eskişehir'i de etkiler. 1554 yılında çıktığı 
seyahatinde Eskişehir'e de uğrayan Alman seyyah Dernshwan'ın gezi defte- 
rinde Eskişehir yöresiyle ilgili şu açıklamalara yer verir3: 


“20 Martta bütün gün boyunca sabahtan saat 3'e kadar düzgün zeminli 
bir yolda 6 mil katettik. Her iki tarafta dağlar vardır. Yolun iki tarafın- 
dan yıkık şehirler ve kaleler gördük. Aynı şekilde, aşağıda Eskişehir adlı 
bir şehir ile Bilecik adlı bir kale pazar şehri bulunuyor. Bunlar da harap 
vaziyette...” 


Osmanlılar döneminde (1641-1642) Eskişehir'e gelen bir başka seyyah 
Samuel ben David Yemşel'in notları ise şu şekilde: 
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“.. Gece handa kaldık. Gece yarısı hareketle Eskişehir kasabasına gel- 
dik. Burada dört han ve bir hamam vardır. Hamamın suları Allah'ın 
bir mucizesidir. Hanın karşısında sıcak sular akan bir memba vardır. 
Şehirde takriben 130 dükkan mevcut olup, şehre girerken de bağlar ve 
bostanlar vardır...” 


Fransız seyyah Paul Lucas 1705 yılında Eskişehir'e gelir. Kent ile ilgili 
gözlemleri öncekilere göre biraz farklıdır. Kentteki göreceli refah ortamını 
anlatılarından anlıyoruz”: 


“Eskişehir iki kısıma bölünmüştür. Türklerin evi dağın önündedir. Şehrin 
birinci kısmında çarşı bulunur. Burada dükkanı olan Türkler akşamları 
yatmak için yukarı şehre çıkarlar. Eskişehir güzel çeşmelerle doludur. 
Hepsinden sıcak su akar. Başka içme suyu yoktur. Bu su soğutularak 
içilir. Şehirde suların aktığı hamamlar vardır. Bir tanesi çok eskidir ve 
güzel bir kubbesi vardır...” 


Osmanlı İmparatorluğu'nun Endüstri Devrimi'ne ayak uyduramamasının 
sonuçlarından olan iktisadi yetersizlikler İmparatorluğun her bölgesinde 
kendini gösterir. Bundan Eskişehir de nasibini alır; nüfusta konjoktürel ola- 
rak gerilemeler ortaya çıkar. 11. Mahmut'un Yeniçeri Ocağı'nı tasfiye etmesin- 
den sonra askerlik çağındaki erkekleri ve vergi vereceklerin miktarını belir- 
mek için 1831 yılında yaptırdığı ilk Osmanlı Nüfus Sayımı'nda Eskişehir'in 
nüfusunun oldukça az olduğu anlaşılıyor. Yalnızca erkeklerin sayıldığı bu 
nüfus sayımı rakamları, her aile beş kişinin bulunduğunu varsayılarak beş 
ile çarpıldığında, Eskişehir nüfusunun toplam dört mahallede 4.085 dola- 
yında olduğu anlaşılıyor. 


Osmanlılar dönemindeki yönetim şekline bakıldığında, Eskişehir'in 1839 
yılından önce Anadolu Eyaleti dahilinde Sultanönü Sancağı'nın merkezi 
konumundaydı. Coğrafi olarak da sınırları Bilecik, İnönü, Seyitgazi ve Kara- 
caşehir ile Günyüzü nahiyelerini kapsamaktaydı7. Eskişehir'in mülki yapısı, 
yöneticileri ve sınırları ülke genelinde uygulanmaya başlanan yeni düzen- 
lemeler paralelinde sürekli olarak değişim gösterir. 1839 öncesinde Hüda- 
vendigar müşirliğine bağlı olan Eskişehir sancağının yönetiminde Mansure 
Hazinesi tarafından atanan mütesellim vardı. Tanzimat'ın ilanı sonrasında 
ise, Eskişehir'in ayrı muhassıllık merkezi olarak yeniden örgütlendiği görü- 
lüyor. 


XIX. yüzyılda Eskişehir'deki gelişmelerin temel katalizörlerinden biri, göç- 
lerdir. 1828/29 Osmanlı-Rus Savaşı sonrasında Tuna boylarında yaşayan 
bazı Tatar kabilelerinin Çifteler Çiftiliği'ne yerleştirmesiyle başlayan göçler, 
1989 yılındaki Büyük Bulgaristan Göçü'ne kadar devam edecektir. Yine 
aynı yüzyılda göçebe halde yaşayan Karakeçili Aşireti'nin iskanının da 
Eskişehir'in sosyo-ekonomik yapısının değişiminde önemli etkileri olur. 


5 Albek, a.g.e, 5. 142. 


© Güneş, İ. Ve Yakut, K. 
(2007). Osmanlı'dan 
Cumhuriyet'e Eski- 
şehir (1840-1923). 
Eskişehir: Anadolu 
Üniversitesi Yayınları, 
No: 1724, Edebiyat 
Fakültesi Yayınları, No: 
25.,5.27-28. 


7 Efe, A. (2009). 
Eskişehir'in Demogra- 
fik Yapısında Değişim 
(1831'den 1927'ye; 
Kurtuluş ve Aydınlan- 
ma Eskişehir, Arşiv Bel- 
geleriyle). Eskişehir: 
Anadolu Üniversitesi 
Yayınları, s. 56. 


8 Ffea.G.E,s.67. 


“ Güneş ve Yakut, a. g. 
e.,s.49. 
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1860 - 1891 Dönemi: Göçler sinerji yaratıyor 


Eskişehir'in de içerisinde olduğu Anadolu kentlerine yönelik esas büyük göç 
dalgaları 1859 sonrasında yaşanan Büyük Çerkez Sürgünü ile başlar. Yine 
aynı dönemde Kafkas halklarından Tatarların da Anadolu'ya göç etmeye 
zorlanmaları, büyük boyutlarda insan bir hareketine yol açar. 1860 - 1891 
yılları, Eskişehir'in Çerkez ve Tatar göçmenlerin ortaya çıkardığı iskan 
sorunları ve sonuçları bağlamında önemli bir dönemdir. 


Bu dönemin göç hareketlerini inceleyen Güneş ve Yakut büyük boyutlar- 
daki göç hareketinin sonuçlarını şöyle değerlendiriyorlar: 


“Göçmenlerin neden olduğu nüfus hareketi sonucu bazı bölgelerin 
nüfusu arttı ve köy-şehir dağılımı önemli değişikliklere uğradı. Diğer 
bir deyişle yeni köylerin kurulmasıyla kır nüfusu çoğaldı ve köy birimi 
egemen bir unsur haline geldi. Eskişehir'de Rumeli, Kırım ve Kafkasya 
kökenli köy tipleri görülmeye başlandı. Gelen göçlerin bir bölümü, işlen- 
memiş veya bataklık alanları ıslah ederek, bu alanları tarıma açtılar. 
Hayvancılığın gelişmesine ve tarımsal üretimin artmasına katkıda 
bulundular. Özellikle beraberlerinde yeni tarım yöntemlerini, araçlarını 
ve kültür bitkilerini getirerek tarımı canlandırdılar. Ticaretle uğraşan 
bazı nüfuslu göçmenlerin (özellikle Kırımlı Tatarların) göç sırasında 
mallarını satmaları ve beraberlerinde küçük de olsa bir sermaye getir- 
meleri ticari hayata damgasını vurdu. Bunlar XIX. yüzyıl'ın sonlarından 
itibaren küçük ama büyümekte olan tüccar ve girişimci sınıf içinde 
önemli bir yer edindiler. Yerleştikleri şehirlerde başarılı işletmeler kur- 
dular. Eskişehir'e yerleştirilen Kırımlı Tatarlar bunun tipik bir örneğini 
oluşturdular.” 


Sözlü tarih görüşmeleri kapsamında kendisiyle görüşülen ve aile büyükle- 
ride Kırım'dan göç eden Talat Ürersoy, yaşanan bu göç dalgasını, ailesinden 
de duyduklarını ekleyerek şöyle açıklıyor: 


“1853-1856 Kırım Savaşı, Osmanlı için de Eskişehir için de bir dönüm 
noktası.... Karlofça'yla (Antlaşması) toprak kaybetmeye başlamışız. Bir 
taraftan Avusturya ve Rusya baskısı, öbür taraftan İngiltere ve Fransa 
baskısı, daha sonra buna Prusya ve Almanya da eklenecek. Osmanlı gide- 
rek kabuğuna çekilmek, geri çekilmek zorunda kalır. Kırım Savaşı'nda, 
ilk defa Kırım'da, Rusya'da, Kafkaslar'da, Balkanlar'da ciddi kayıplar 
var. Oradaki Türk kökenliler, Türk asıllılar yavaş yavaş oralardan sürü- 
lüyor, kaçmak zorunda kalıyorlar ve bu göçmen dalgası, hemen 1853- 
56'da belki çok şiddetli değil ama özellikle eskilerin 93 Harbi dediği 
1293, 1877-78 Rus Harbi'nden sonra artık ciddi boyuta geliyor.... Kırım 
Savaşı'ndan kaçıp Balkanlara yerleşenler de Balkanlar'daki kayıplar- 
dan dolayı artık kaçacak tek yer, Anadolu. O dönemde Eskişehir'de hem 
Kırım kökenli hem de Balkan kökenli ciddi göçler gerçekleşiyor...” 


Talat Ürersoy, bu göçlerin Eskişehir'de ortaya çıkardığı büyük değişimi şu 
sözlerle açıklıyor: 
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“..Tatarlarının getirdiği yaylı at arabacılığı ve tarım teknolojileri zira- 
atte bire üç, bire 10 verim artışı sağlayacak birtakım yeni teknikler 
getiriyor. Onun arkasından Balkan göçmenlerinin getirdiği mandıra- 
cılık, süt ürünleri işleme, sobacılık vesaire, Eskişehir'de ciddi bir sana- 
yileşmenin başlangıcı. Eskişehir çok uzun zaman Tatar Yaylısı denilen 
at arabaları, ikili üçlü pulluklar, sabanlar, hatta harman makineleriyle 
anıldı. Bunu yanında Eskişehir sobaları bir anda Türkiye'ye yayıldı...” 


XIX. yüzyılda yaşanan bu göçlerin Eskişehir'deki sonuçlarını görmek 
için bir yarım yüzyıl daha beklemek gerekecekti. Göçmenlerin getirdikleri 
tarım, zenaat ve işletmecilik anlayışları ve kültürleri 1900'lerden itibaren 
Eskişehir'in günlük hayatında somut örnekleriyle yaşanmaya başlanacak- 
tı. Ancak, henüz “Yeni Yurtları”'na adapte olmaya çabalayan göçmenlerin, 
1890'larla birlikte Eskişehir'in Endüstri Devrimi'ne eklemlenmesine yönelik 
yatırımların sonuçlarını da görmeleri gerekiyordu!... 


1892 - 1924 Dönemi: Endüstri Çağı'na adımlar 


Osmanlıİmparatorluğu, Endüstri Devrimi'nibirkaç yüzyıllık “ıskalama”sından 
kaynaklanan sonuçları XIX. yüzyılda iyice görmeye, somut olarak yaşamaya 
başlar. Kendine çok güvenmekten midir, yoksa sosyal ve dinsel birtakım 
koşulların elvermediğinden midir, bilinmez; Osmanlı, Endüstri Devrimi'nin 
sonuçlarını 1700lü yılların ortalarından itibaren net olarak ancak algılama- 
ya başlar. Ne yazık ki, bunu görebilmek için iki yüz yıl kadar geç kalınmıştı! 
HI. Selim ve ardından da /1. Mahmut, arayı kapatabilmek için birtakım somut 
adımlar atarlar. Nedendir bilinmez; Osmanlı uzun bir süre bu geri kalmışlığın 
nedenlerinin askeri alandan kaynaklandığını sanar. Yeniçeri Ocağı'nı kapa- 
tır, ordu için teknik okullar açarlar, Avrupa'dan teknik elemanlar, subaylar, 
mühendisler getirirler. Ellerinden geleni yapmaya gayret ederler. Sonra 
gelen Sultan Abdülmecit ise, geri kalmayı sosyal nedenlere bağlayanlardan- 
dır. Abdülmecit 1839 yılında Tanzimat ve 1856'da da Islahat Fermanı'nı 
yayımlar. Bunlar Osmanlı'nın ilk “Demokrasi Paketleri”dir. Daha pek çok 
“demokrasi paketi” sonraki yıllarda Batılı ülkelerin isteğiyle açılacaktır! 


Bütün bir XIX. yüzyılın başından sonuna kadar Eskişehir, yüzyıllardır yurt 
bildikleri topraklardan ayrılmak zorunda kalanların yeni vatanları olarak 
onlara kucak açmaya devam eder; gelenlerin acılarını, feryatlarını, sıla 
özlemlerini bir nebze de olsa dindirmeye çalışır. Göçler, göçmenler açısın- 
dan ne denli acılarla dolu ise, Eskişehir bu göçlerden bir o kadar fayda görür, 
gelişir, kent olmanın alt ve üstyapısını göçmenlerden elde ettiği sinerji ile 
oluşturur. Elbette kentin sahip olduğu jeopolitik konumun da bunda epey 
yardımı olur. 


I. Abdülhamit, Osmanlı'nın hiç olmazsa “Son Vagonda” Endüstri Devrimi'ni 
yakalanmasını isteyenlerdendir. Bunun en somut ve hızlı yolunun Demir- 
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yollarını geliştirmek olduğunu düşünür. İmparatorluk topraklarını demir- 
yolları ile bezemek, bundan hem askeri hem de sosyal fayda görmek ister. 
Düşündüğünü de önemli oranda gerçekleştirir. Rumeli, Anadolu ve Hicaz'da 
önemli demiryolu yatırımları ortaya çıkarır. Ömrü yetse, Kızıl Deniz ile Bas- 
ra Körfezi'ni Arabistan Yarımadası'ndan boydan boya geçecek bir demiryolu 
ile bağlayacak, Hicaz Demiryolu'nu Yemen'e kadar indirecektir. 


II. Abdülhamit, hayallerini gerçekleştirmek için aradığı kendisi gibi hırs- 
lı bir ortağı bulmakta pek de zorlanmaz. Bu ortak, Endüstri Devrimi'nin 
ortaya çıkardığı ulus devlet oluşumuna biraz geç eklemlenen Almanlardır. 
Bundan dolayı dünyanın paylaşımından pay da alamamışlardır. Emperyaller 
arasında yer alamamak Almanların epey canlarını sıkmaktadır! Almanlar da 
“paylaşım savaşı”nda, hem kendilerine bir ortak hem de ilk parçayı kopara- 
cakları ülkelerden biri olarak Osmanlı'yı da “münasip” görür. Her iki taraf da 
bu işbirliğinin ortaya “müthiş bir ikili” çıkaracağını düşünür. Bu görüş, hani 
hiç de yalan değildir! Müthiş İkili, hem kendi başlarına hem de dünyanın 
başına epey iş açacaklardır. Bunun için 20 yıl kadar beklemek gerekecektir. 


Eskişehir, bu Müthiş İkili'nin stratejik işbirliğinin önemli noktalarından 
biri olacaktır. Kentin coğrafik konumu çok uygundur. Bağdat ve Hicaz 
demiryollarının yapımını Almanlar yapacaktır. Biri, İstanbul'dan çıkacak, 
Eskişehir'e uğrayacak, Bağdat'ta son bulacaktır. Diğeri de, İstanbul'dan başla- 
yacak, Eskişehir'e uğrayacak, oradan Afyonkarahisar, Konya, Adana üzerin- 
den Medine'ye kadar uzanacaktır. 1880'lerin ortalarında başlayan demir- 
yolu çalışmalarının ilk meyvesi 1892'de ilk trenin Eskişehir'e ulaşmasıyla 
alınır. 


1892, hem Osmanlı hem de Almanlar açısından önemli bir tarihtir. 
Osmanlı ilk kez İstanbul'u Anadolu'nun önemli bir kenti demiryolu ile bağ- 
lıyor; Almanlar açısından ise “Yakındoğu Hayallerine daha bir yaklaştıkları 
bir dönem oluyordu. Ne ilginçtir ki, Almanlar, günümüzden 120 kadar yıl 
önce bir başka Büyük Ortadoğu Projesi'nin yaşama geçirmeye ne kadar 
yakın olduklarını Eskişehir'e ulaşan ilk trenlerin yemek salonlarında bira- 
larını yudumlayarak hararetle tartışıyorlardı. Hakikaten durum öyle miydi? 


Eskişehir; bir göçmen kasabası, bir Anadolu bozkırı, Osmanlı İmparator- 
luğu'nun kurulduğu topraklardı ve yeni bir döneme daha adım atıyordu. 
İstanbul ve İzmir'den sonra Endüstri Devrimi'nin sonuçları ve kültürü ile 
tanışacak üçüncü “şanslı” Anadolu kenti oluyordu. Bağdat ve Hicaz Demir- 
yolu hatlarının tam ortasında olan şanslı bu kasaba, 1892'den itibaren 
hızla değişmeye başladı. Her iki demiryolu projesinin de kavşağında olan 
Eskişehir'de Almanlar Cer Atölyesi'ni kurdular. İleride Eskişehir sanayisi- 
nin temellerini oluşturacak, “devrimleri” imal edecek, ülkeyi demir ağlarla 
donatacak bir merkezin temelleri böylelikle atılır. Almanlar açısından 
Eskişehir'in, demiryollarının teknik merkezi olmanın ötesinde önemi var- 
dı. Eskişehir, Almanlar'ın “Yakındoğu Projesi”nin üstlerinden biri olacaktı. 
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Neredeyse Eskişehir, Yakındoğu'nun anahtarını elinde tutan kent oluyordu! 
Bu önemden dolayı olacak, hem demiryolu inşası ile ilgili teknik işlerde 
çalışmak, hem Cer Atölyesi'nde görev yapmak ve hem de Alman egemen- 
liğinin bu bölgede ve Yakındoğu'da yayılmasını sağlamak üzere sayıları 
500 dolayında olan bir Alman kolonisi Eskişehir'e yerleştirilir. Almanların 
önemli bir bölümü aileleri ile birlikte gelirler, istasyonun civarında yerleşir- 
ler. Kültürlerini de getirirler elbette. Okullar kurulur, ibadethaneler, eğlence 
yerleri, oteller, birahaneler açılır. Kentin sosyal yapı taşları o dönemde 
Almanların da katkısıyla şekillenmeye başlar. 


vN 


Aralarında sosyal ve teknoloji olarak iki yüzyıla yakın “uzaklığa” rağmen, 
her iki devletin kaderi Eskişehir'de ağlarını örmeye başlar. Kader, ilk oyu- 
nunu 1914”te sahneye koyacak; Osmanlı bu oyunun “esas oğlanı” olduğunu, 
bu “büyük kavga”nın aslında Osmanlı'nın “yorganı” için yapıldığını, yorgan 
elden çıktıktan sonra ancak anlayacaktı! Almanlar ise, “Büyük Savaş”ta dün- 
ya paylaşımından istediklerini elde edemeyince, “yenilen oyuna doymaz” 
misali, yirmi yıl sonra dünyayı tekrar kana boğacaktı!.. 


Anadolu ve Hicaz demiryolu projelerinin merkezinin Eskişehir olması, 
giderek bir “göçmen kasabası” haline gelen bu kentin jeopolitik önemini de 
artıracaktı. Bunu gören birtakım yatırımcılar Eskişehir'e gelirler. İstasyon 
civarında oteller, ticarethaneler kurulur. Avusturya asıllı Madam Tadia da 
bunlardan biridir. İki katlı bir köşkü otele çeviren Madam Tadia, Endüstri 
Devrimi'nin kültürünü Eskişehir'e taşıyanlardan biri olacaktı... 


Endüstri Devrimi ile tanışan Eskişehir, bu devrimin katalizörü kapitalizmi 
“bizzat” tanımaya başlar. Bankalar ve Avrupalı tüccarlar şubelerini açarlar. 
Zamanla yerli yatırımcılar da bunlara katılmaya, nüfus da artmaya başlar. 
Bu arada kentin ilk gazeteleri yayımlanır, ilk sinema gösterileri yapılır. Hat- 
ta Endüstri Devrimi'nin ortaya çıkardığı sosyal sınıflardan işçilerin Osman- 
daki ilk grevi Eskişehir'de de yankı bulur. Ne de olsa Endüstri Devrimi'ne 
Eskişehir de eklemlenmeye başlamıştır!.. 


Ve, bir dönemin sonuna gelinir. 1909'da 11. Abdülhamit'in tahtan indirilir. 
Trablusgarp Savaşı ve ardından Balkan Savaşı, 1914'de ise ulusal devletlerin 
ilk büyük kapışması olan Birinci Dünya Savaşı başlar. Avrupa ve Asya kıtaları 
bu savaşın sahaları olur. Koskoca Osmanlı İmparatorluğu tarumar olur. Her- 
kes kendi canının, malının derdine düşer. Büyük Balkan Göçü ile milyonlar 
Anadolu'ya göçer, mahşer gününü andıran görüntüler, acılar yaşanır. Bütün 
bu gelişmelerden Eskişehir de nasibini alır, binlerce göçmen Eskişehir'e 
yerleşir, yerleştirilir. Ardından mübadele ile nüfusun demografisinde önemli 
değişimler olur. 


Osmanlı'nın yorganı için yapılan kavga sonrasında, yorgan gitmiştir. 
Osmanlı'nın derin devleti sırtını ancak örtebilecek kadar olan bir “parça 
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yorganı” kurtarabilir. Türkiye Cumhuriyeti doğar. Yaklaşık 15 yıl süren bu 
dönem, elbette ülkeyi ve Eskişehir'i de geriye götürür. On yıl kadar ülkeyi 
yöneten İttihat ve Terakki Cemiyeti'nin 1911'de başlattığı ulusal sermayeyi 
oluşturma girişimleri Eskişehir'de de hemen karşılığını bulur. Bu fikrin etki- 
lerini daha iyi görebilmek için 15 yıl kadar beklemek gerekir. 


1925 - 1957 Dönemi: Ulusal sanayi yatırımları 


Bir dönem kapanmış, 620 yıllık Osmanlı tarihe karışmış, ama artıla- 
rı, eksileri, borçları ve de demiryolları ile geriye bir miras bırakmıştır. 
Osmanlı'nın “derin devleti” bu kavgadan ancak Anadolu'yu kurtarabilmişti!.. 
II. Abdülhamit döneminde inşa edilen demiryollarının 1/3”ü genç Türkiye 
Cumhuriyeti'nin elinde kalır. Elde kalanlardan biri de Eskişehir'deki Cer 
Atölyesi'dir. Cer Atölyesi 1924 yılında devletleştirilir ve demiryolu kursları 
açılarak, ülkenin “demir ağlarla” örülmesine başlanır. 


Eskişehir'in sosyal yapısı Cumhuriyet'in ilk yıllarından itibaren de değiş- 
meye devam eder. 1860'larda başlayan göç dalgalarının biri bitmeden diğeri 
başlar. Eskişehir'de iskan edilenlerin buradaki ilk dönemleri büyük zorluk- 
larla geçer. Eskişehir, neredeyse 150 yıl göçmenleri yeni coğrafi ve sosyal 
koşullara kaynaştırmaya çalışır, bunu da başarır. Bu kaynaşmadan yeni 
bir toplum doğar. Cumhuriyet'in ilk dönemlerinden itibaren de kaynaşan 
göçmenlerin iktisadi teşebbüsleri görülmeye başlanır. 1920'lerde kentin ilk 
ulusal yatırımları kiremit-tuğla sektöründe ortaya çıkar; ilk ulusal sanayi 
yatırımları olan fabrikalar kurulur. Kent yaşamında göçmenlerin etkileri 
Cumhuriyet sonrasında daha fazla hissedilmeye başlanır. Küçüklü büyüklü 
pek çok işletme bu dönemde kurulur. Eskişehir, genç Türkiye Cumhuriyeti'ne 
güç veren belli başlı kentlerden biri olarak anılmaya başlanır. 


Bu dönemde kamunun yatırımları da hız kazanır. Sağlık, eğitim ve sana- 
yi yatırımlarına her yıl yenileri eklenir. Genç Türkiye Cumhuriyeti, kara 
ve demiryolu ulaşım ağının ortasındaki bu kentte pek çok sanayi yatırımı 
kurar, yenilerinin planlarını yapar. 1930'larden itibaren de özel sektör yatı- 
rımları göreceli olarak artma eğilimine girer. 


Araya İkinci Dünya Savaşı girer. Birinci Savaş'ın mağlubu Almanlar emper- 
yallerden tekrar pay ister. Yeni bir kapışma olur, ama savaş bu kez küreseldir. 
Amerika kıtası hariç dünyanın her bölgesini içine alır. Bu kavgada bu defa 
Türkler yoktur. Almanlar kendilerine yeni müttefikler bulur. Birinci Savaş'ta 
varlarını yoklarını yitiren Türkler bu kez temkinlidirler. Savaşı uzaktan izle- 
meyi tercih ederler. Ancak Almanlar “Türk Kartı”nı bu kez Türkiye sınırları 
dışında oynamak isterler. Türkiye sınırları dışındaki Türklerin savaşa dahil 
etme çabalarının sonuçları hüsrandır. Sibirya'ya, Kazakistan'a sürgündür. 


İkinci Dünya Savaşı Eskişehir'deki gelişmeleri olumsuz etkilese de, Savaş 
sonrasında kamu ve özel sektör yatırımları artmaya devam eder. Şeker 
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Fabrikası'na ek olarak bu dönemde Çimento Fabrikası da kurulur. Eskişehir 
giderek sahip olduğu ile yetinmeyen, kendini aşmak isteyen bir kent olarak 
epey yol alır. Kendini aşmak için gereken enerjiyi 1950”lerin sonunda ortaya 
çıkacak ekonomik, sosyal ve kültürel gelişmelerden bulacaktır. 


1958 - 1993 Dönemi: Sessiz bir kasabadan, bir kente 


Eskişehir, görece ülkenin ileri kentlerinden biri olmasına karşılık, daha fazla 
şeyler yapabilecek enerjiye sahipti. Enerjisini sinerjiye dönüştürecek yeni 
oluşumlara ihtiyacı vardı. Bu oluşumlar 1950”lerden itibaren ortaya çıkma- 
ya başlar. Bunlardan ilki, 1958 yılında daha sonra Anadolu Üniversitesi'ne 
dönüşecek olan Yüksek Ticaret ve İktisat Okulu'nun açılması olur. Kurum- 
sallaşmak için harcanan epey geçen yıldan sonra, 1980'lerle birlikte “dönü- 
şüm” başlar. 1980”lere kadar “sessiz bir kasaba” olarak nitelendirilen Eski- 
şehir, bu tarihten sonra kendini aşmaya başlamıştır. 


Bunu sağlayanlar elbette yalnızca akademik kurumlar değildir. 1960'lı 
yıllar Eskişehir'in sanayi, ticaret, sosyal ve spor yaşamında ülke genelinde 
imzasını attığı bir dönem olacaktır. Özel sektör 1960'larla birlikte gerçekleş- 
tirdiği yatırımlarıyla kendini somut bir şekilde ortaya çıkarır. Cumhuriyet'in, 
İttihat ve Terakki Cemiyeti'nden devraldığı ulusal sermaye ve dolayısıyla 
ulusal burjuva oluşturma fikri, 1960”lardan itibaren Eskişehir'de meyvele- 
rini vermeye başlar. Eskişehirspor'un kurulmasının hemen ardından kazan- 
dığı önemli başarılar, Eskişehir'in pek çok alanla birlikte futbola da yansıyan 
bir farklılığıdır. Eskişehirspor'un başarısı sonraki yıllarda Anadolu futbol 
takımlarının ihtiyacı olan özgüveni sağlayacaktır. Eskişehirspor'un uzun süreli 
başarısının ardında kentteki ulusal sermaye yatırımları ve ulusal burjuva 
yaratma fikri aranmalıdır. Aynı şekilde kentteki basın organlarının onlarca 
yıldır yayınlanıyor olmasının da ardında aynı durum söz konusudur. 


“Devrim otomobilleri”nin TÜLOMŞAS tesislerinde çok kısa bir zamanda 
yapılabilmesi, ülke insanının nelere kadir olduğunu göstermesi bakımından 
simgesel bir değer yaratır ve ülke insanına özgüven kazandırır. 


Eskişehir, 1890'larda ulaşım alanında elde ettiği jeopolitik üstünlüğünün 
meyvelerini 1960'lardan itibaren daha fazla görmeye başlar. Kamu ve özel 
sektör yatırımlarının artan sayısı, hep bu üstünlüğün sonuçlarındandır. Öte 
yandan, yine demiryolu ulaşımı alanında sahip olunan işgücü, deneyim ve 
altyapı, kentteki diğer sektörlere güç ve güven verir. Uçak sanayi yatırımları 
ve organize sanayi bölgesindeki yatırımlar, Cer Atölyesi'nin sonuçları ara- 
sındadır. 


1980'lerden sonra Anadolu Üniversitesi'nin büyümesi ve özellikle Açık 
Öğretim Fakültesi gibi, oldukça stratejik bir eğitim yatırımının Eskişehir'de 
yaşam bulması; bir yanıyla kentin önemini ve imajını etkilerken, Eskişehir'in 
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bir “Öğrenci Kenti” şeklinde tanımlanmasına yol açar. Artan öğrenci sayısıyla 
birlikte “sessiz bir kasaba” olmaktan çıkar ve Eskişehir büyük bir kent olma- 
ya doğru hızlı ve emin adımlarla yürür. Bu bağlamda, Eskişehir Osmangazi 
Üniversitesi'nin Anadolu Üniversitesi'nden ayrılarak ve daha da büyüyerek 
müstakil bir akademik kurum olması da, bu gelişmeye önemli katkı sağlar. 


1990'lı yıllarda kültür ve sanat alanlarındaki yatırımların artışı Eskişehir'i 
daha fazla ön plana çıkarmaya başlar. Kültür, sanat ve basın-yayın alanların- 
daki yatırımlar artmaya başlar. Bu arada Eskişehir “Büyükşehir” olur, kentin 
iki semtine belediye kurularak, kamu yönetiminde Cumhuriyet döneminin 
önemli idari değişimlerinden biri daha yaşanır. 


1994 Sonrası Dönem: Bir dünya kenti 


1994 sonrası dönem, Eskişehir'in 150 yıllık değişiminin meyvelerinin kül- 
tür, sanat ve kent kültürü alanlarında alındığı yıllardır. “Bir Dünya Kenti” 
olma yolunda eksik kalan yatırımlar ve etkinlikler 1994 sonrasında giderilir. 


“Büyükşehir” sıfatının kazanıldığı bu dönemde kentteki müzelerin sayısı 
artar, kültür ve sanat alanındaki etkinlik sayısı olağanüstü boyutlarda artış 
gösterir. 1890'larda demiryolunun kente gelmesiyle Endüstri Devrimi'nin 
toplum yaşamındaki yansımaları ile tanışan kent, 2000'li yıllarda Dünya 
kenti olmanın önkoşullarını birer birer yerine getirmeye başlar. Tiyatroları, 
senfoni orkestrası, operası ve balesi ve bunlara uygun salonları, çok sayıda- 
ki sinema salonları, düzenlenen sayısız kültürel ve sanatsal etkinlikleri ile 
Dünya kentleri ile eşdeğer olduğunu somut olarak ortaya koyar. 


Öte yandan ulaşımda ortaya çıkan ilerlemeler Eskişehir'i turizm ve 
eğlence olanakları ile öne çıkarır. Hızlı tren ve otoyollar Eskişehir'i Ankara, 
İstanbul ve Bursa gibi sosyo-ekonomik yönlerden gelişmiş kentlere daha da 
yakınlaştırır. Bu da sonuçta kentin eğlence, turizm, sanat ve eğitim alanla- 
rında daha fazla ön plana çıkmasını destekler. 


Eskişehir, son iki yüz yılda, Anadolu'daki ve dünyadaki kentlerle karşılaş- 
tırılamayacak farklı bir gelişmeye sahiptir. Jeopolitik konumundan ve göç- 
lerden kaynaklanan kendine has bir gelişim yaşar. Günümüzün Eskişehir'i, 
üniversiteleri ve toplum yaşamı ile bu gelişmelerin izdüşümünü bütünüyle 
ortaya koyar. Özgünlüğünü, farklı sosyo-ekonomik gelişim koşullarından 
alan bu kent, şimdilerde yeni bir değişime gebe olduğunu gösteren izleri 
barındırıyor. 
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Tarih Açıklama 

1815/1816 | Orduya hayvan yetiştirmek üzere “Çifteler'de Hâra-yı Hümayun kuruldu. 

1828 Osmanlı - Rus Savaşı sırasında Tuna boylarından Anadolu'ya göç eden bir bölüm Tatar kabilesi 
Eskişehir Sancağı'nda, Çifteler'de Hâra-yı Hümayun'a yerleştirildi. 

1832 Kırım'dan göç edenlerin bir bölümü Eskişehir civarında yerleştirildi. 

1831 Eskişehir şehir merkezi erkek nüfusunun 4.085 olduğu belirlendi. 

1834 Sadaret tarafından görevlendirilen Seyyid Feyzullah Efendi Eskişehir'deki hamamları incelemek 
üzere şehre geldi. 

1836 Eskişehir “Hüdavendigar Müşirliği” sınırları içine alındı. 

1840 Hüdavendigar Eyaleti'ne bağlı olarak Eskişehir'de muhassıllık örgütü kuruldu. 
1840-1843 yılları arasında Eskişehir muhassıllığına kent merkezinin yanı sıra İnönü, 

1840 Karacaşehir, Seyitgazi, Bilecik, Söğüt, Seferihisar (Sivrihisar), Torbalı, Göynük ve Günyüzü adıyla 
dokuz kazanın meclisi de bağlandı. 

1840 Bilecik ve Eskişehir muhassılıkları birleştirildi. 

1841 Eskişehir, Kütahya, Karahisar-ı sahip ve Karesi sancakları Hüdavendigar eyaletine bağlandı. 

1843 Karakeçili Aşireti'nden 2.193 kişi Eskişehir'e, 2.899 kişi de Seyitgazi'ye yerleştirildi. 

1852 Kafkasya göçmenlerinden Abaza Bey Kabilesi Çukurhisar Mevkii'ne iskan edildi. 

1859 Çerkez muhacirlerden Altıkesik ve Besni kabilelerine mensup aileler Seyitgazi ilçesine yerleştirildi. 

1860 Çerkez ve Tatar göçmenlerin bir kısmı Eskişehir'de yerleştirilmeye başlandı. 

1864 Büyük Çerkez Sürgünü sonrasında Anadolu'ya gelen Çerkezlerin bir bölümü Eskişehir'de yerleştirildi. 

1867 Eskişehir, Hüdavendigar Vilayeti'ne bağlı Kütahya Sancağı'nın bir kazası haline dönüştürüldü. 

1867 Eskişehir'de belediye teşkilatı kuruldu ve ilk belediye başkanlığı görevine Sabit Efendi atandı. 

1870 1870/71 yıllarında Eskişehir kazasındaki erkek nüfusunun 16.518 olduğu belirlendi. 

1878 93 Harbi (1877-78) sonrasında göç eden Çerkezlerin bir bölümü Eskişehir'de yerleştirildi. 

1882 Anadolu'ya göç eden Çerkez göçmenlerin bir bölümü Eskişehir'de yerleştirildi. 

1884 Eskişehir'de Ziraat Bankası'nın şubesi açıldı. 

1886 Çiftliğ-i Humayun Çifteler'den Mahmudiye'ye taşındı. 

1887 Abhaz göçmenlerin bir bölümü Eskişehir'e yerleştirildi. 

1889 İzmit-Eskişehir-Ankara Demiryolu'nun inşaası için “Anadolu-Osmanlı Demiryolu Şirketi” kuruldu. 

1891 1891 yılında Eskişehir'e yerleşen “Saint Augustin de I'Assomption” rahipleri bir okul açtılar. 

1892 il - Eskişehir arasında demiryolu inşaatı tamamlandı ve tren seferleri 19 Haziran 1892'de 

1893 Eylül 1893 tarihinde çıkan Eskişehir'de kolera salgını çevre illeri de tehdit etti. 

1893 el Konya Demiryolu Hattı'nın yapım imtiyazı “Anadolu-Osmanlı Demiryolu Şirketi”ne 

1893/1894 | Eskişehir'de “Ticaret ve Sanayi Odası” kuruldu. 

1894 Almanlar tarafından “Lokomotif ve Vagon Tamir Atölyesi” (Cer Atölyesi) kuruldu. 

1894 Seyyah Vital Cuinet, Eskişehir kent merkezi nüfusunun 19.023; Eskişehir kazasının genel 
nüfusunun ise 67.074 olduğunu yazdı. 

1896 Eskişehir-Konya Demiryolu işletmeye açıldı. 

1896 Almanlar tarafından eğitim dili Almanca olan bir okul açıldı. 
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1897 


Papa tarafından Eskişehir kaymakamı Reşid Bey ve Belediye Reisi Sabık Ahmet Hamdi Efendi'ye 


nişan verildi. 

1897 Almanya tarafından Eskişehir Kaymakamı Mehmet Reşit Bey'e dördüncü rütbeden “Kron dö 
Prus” nişanı verildi. 

1904 Eskişehir'de Osmanlı Bankası'nın bir şubesi açıldı. 

1908 İlk yerel gazete “Nimet” adıyla yayımlandı. 

1908 Eskişehir Kazası'nın genel nüfusunun 90.981 olduğu belirlendi. 

1908 Eskişehir'de ilk sinema gösterimi yapıldı. 

1908 Eylül-Ekim 1908 tarihinde Osmanlı İmparatorluğu'nda yaşanan grev dalgası Eskişehir'de de 
yankı buldu. 

1909 “Eskişehir Alman Demiryolu Okulu” (Eisenbahn Schule in Eskisehir) açıldı. 

1910 Mart ayında belediye meclisi üyelikleri için yapılan seçimde Hacı Mehmet Ali bey en fazla oyu 
alarak belediye başkanı seçildi. 

1910 Eskişehir'de ilk tiyatro gösterisi “Hafiye Zorbası” oyunu ile yapıldı. 

1910 Eskişehir'de Ticaret Borsası açıldı. 

1910 Dava Vekili Takiyüddin Bey tarafından “Eskişehir” adı bir gazete yayınlanmaya başlandı. 

1911 Eskişehir gazetesinin yayın kadrosu tarafından “Hakikat” gazetesi yayınlanmaya başlandı. 

1912 Büyük Balkan Göçü'yle Anadolu'ya göç edenlerin bir bölümü Eskişehir'de iskan edildi. 

1912 Eskişehir'in ilk şirketlerden “Demir ve Hırdavat Şirketi” kuruldu. 

1912 Zeytunzade Sadık ve ağabeyi Mehmet Tevfik Efendi tarafından finanse edilen “Metanet” adı 
altında bir gazete yayınlanmaya başlandı. 

1914 Yapılan nüfus sayımında Eskişehir Kazası'nın genel nüfusunun 152.360 olduğu belirlendi. 

1915 Eskişehir bağımsız bir sancak (Liva) merkezine dönüştürüldü ve Ankara Vilayeti'ne bağlı 
Mihalıçcık kazası Eskişehir'e bağlandı. 

1915 “Dar-ül Mualimin Mektebi” açıldı. 

1915 İdris Vehbi tarafından “Kurultay” gazetesi haftalık olarak yayınlanmaya başlandı. 

1915 “Karacahisar Gazetesi” yayınlanmaya başlandı. 

1916 Eskişehir'in genel nüfusunun 161.579 olduğu belirlendi. 

1916 ali Milli Ticaret ve Sanayi Anonim Şirketi” adıyla ilk ulusal sermayeli şirketlerden biri 

uruldu. 

1916 “Azm ü Emel” gazetesi yayınlanmaya başlandı. 

1916 “Turan Numune Mektebi” eğitim-öğretime açıldı 

1917 “Milli Kütüphane” adıyla bir kütüphane açıldı. 

1917 “Edebi ve Mizahi bitaraf Türk Gazetesi”alt başlığı ile “Nevzat” gazetesi yayınlanmaya başlandı. 

1917 “Şifa Yurdu” adıyla kurulan Gureba Hastanesi hizmet vermeye başladı. 

1918 “Eskişehir Çiftçi Bankası Osmanlı Anonim Şirketi “adıyla ilk yerel banka kuruldu. 

1918 Karacaşehir'de ilkbaharda panayır kurulması kararı alındı. 

1919 200 kişilik bir İngiliz birliği Eskişehir İstasyonu'nu işgal etti. 

1919 Anadolu ve Rumeli Müdafaa-ı Hukuk Cemiyeti'nin Eskişehir şubesi açıldı. 

1920 Çerkez Etem Ağustos 1920 tarihinde Eskişehir'de Arif Oruç aracılığıyla “Seyyare-i Yeni Dünya” 
adıyla bir gazete çıkarmaya başladı. 

1920 Mustafa Kemal Paşa Eskişehir'e ilk kez geldi. (21 Haziran 1921) 


Eskişehir'in Sosyo-Ekonomik Yapısının Değişimi ve Kronolojisi (1815 - 2013) 


13 


1920 Eskişehir'de “Hava İstasyonu Komutanlığı” kuruldu. 

1920 Milli Demiryolları İdaresi ilk kez Eskişehir'de kuruldu. Eskişehir'in 1921 yılında Yunanlılarca 
işgal edilmesi dolayısıyla Ankara'ya taşındı. 

1921 I. İnönü Zaferi (6-10 Ocak 1921). 

1921 II. İnönü Zaferi (23 Mart-1 Nisan 1921). 

1921 Eskişehir'in İşgali (19 Temmuz 1921). 

1922 Eskişehir düşman işgalinden kurtuldu (2 Eylül 1922). 

1923 Eskişehir il oldu. 
“Türk-Yunan Halklarının Mübadelesine İlişkin Sözleşme ve Protokol Anlaşması” sonrasında 

1923 1923 - 1925 yılları arasında ülkeye gelen Batı Trakyalı Türklerin bir bölümü Eskişehir'de iskan 
edildiler. 

1924 Olimpiyat elemeleri Eskişehir'de yapıldı. 

1924 “Eskişehir Lületaşı Madeni Türk A.Ş.” kuruldu. 

1924 Almanlar tarafından işletilen “Lokomotif ve Vagon Tamir Atölyesi” (Cer Atölyesi) devletleştirildi. 

1925 “Sakarya Gazetesi” yayınlanmaya başlandı. 

1925 Eskişehir Ticaret Borsası yeniden yapılandırıldı. 

1926 “Eskişehir Tayyare Bakım Atölyesi” kuruldu. 

1926 Hava İstasyonu'nun adı “1'inci Hava İstasyonu” olarak değiştirildi. 

1926 “Eskişehir Tayyare Tamirhanesi” kuruldu. 

1926 Eskişehir'deki ilk halk kitaplığı faaliyete girdi. 

1927 Türkiye'deki ilk nüfus sayımında Eskişehir'in merkez nüfusu 32.341 olarak belirlendi. 

1927 “Kurt Kiremit Fabrikası” ve “Arslan Kiremit Fabrikası” kuruldu. 

1927 “Eskişehir Bankası Türk Anonim Şirketi” kuruldu. 

1928 “Eskişehir Marsilya Kiremit ve Tuğla Fabrikası Türk Anonim Şirketi” kuruldu. 

1929 Eskişehir'de ilk kez yataklı tedavi ünitelerinin bulunduğu bir Devlet Hastanesi kuruldu. 

1929 1929 5 1933 yılları arasında Bulgaristan'dan Türkiye'ye göç edenlerin bir kısmı Eskişehir'e 
yerleştirildi. 

1930 “Atatürk Lisesi” eğitim - öğretime açıldı. 

1930 Eskişehir Tayyare Tamirhanesi'nin adı “Eskişehir Tayyare Tamir Fabrikası” şeklinde değiştirildi. 

1932 Demiryolları için işçi ve makinist yetiştirmek üzere “Çırak Mektebi” kuruldu. 

1932 Eskişehir Halkevi açıldı. 

1932 Vinci Hava İstasyonu'nun adı “1'inci Hava Alayı” olarak değiştirildi. 

1933 Eskişehir Şeker Fabrikası üretime başladı. 

1933 Türk Hava Yolları ilk uçuşunu Ankara-Eskişehir-İstanbul hattında gerçekleştirdi. 

1935 “Malhatun İlkokulu” eğitim - öğretime açıldı. 

1935 “Necatibey İlkokulu” eğitim - öğretime açıldı. 

1935 “Yunusemre İlkokulu” eğitim - öğretime açıldı. 

1935 1935 ” 1940 yılları arasında Bulgaristan'dan Türkiye'ye göç edenlerin bir kısmı Eskişehir'e 
yerleştirildi. 

1936 “Tayyare Mektebi” eğitim - öğretime açıldı. 

1936 Türk Hava Kurumu tarafından “İnönü Eğitim Merkezi” kuruldu. 
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1936 Kalabak Suyu Eskişehir kent merkezine getirildi. 

1937 “Eskişehir Orman Fidanlığı” kuruldu. 

1937 Mahmudiye'de “Öğretmen Okulu” eğitim-öğretime açıldı. 

1938 Yugoslavya ile imzalanan “Göç Anlaşması" uyarınca Türkiye'ye göç edenlerin bir bölümü 
Eskişehir'e yerleştirildi. 

1939 Mahmudiye'deki Öğretmen Okulu'nun adı “Köy Öğretmen Okulu” olarak değiştirildi. 

1940 Genel Nüfus Sayımı'nda Eskişehir'in Türkiye'nin 6. büyük ili olduğu ortaya çıktı. 

1940 TÜLOMSAŞ kuruldu. 

1940 Mahmudiye'deki Köy öğretmen Okulu'nun adı “Çifteler Köy Enstitüsü” şeklinde değiştirildi. 

1940 “Dumlupınar İlkokulu” eğitim - öğretime açıldı. 

1940 “İki Eylül İlkokulu” eğitim - öğretime açıldı. 

1942 “Atatürk Teknik ve Endüstri Meslek Lisesi” açıldı. 

1942 Eskişehir Tayyere Tamir Fabrikası'nın adı “Hava İkmal Merkezi Genel Müdürlüğü” şeklinde 
değiştirildi. 

1944 Sarar Terzi Atölyesi kuruldu. 

1944 Şeker Fabrikası Hastanesi hizmete girdi. 

1947 Türkiye Emlak Kredi Bankası tarafından Eskişehir'de ilk şube açıldı. 

1948 Doğum ve Çocuk Bakımevi hizmete girdi. 

1948 Hava Kuwetleri Hastanesi hizmete girdi. 

1948 Verem Savaş Dispanseri hizmete girdi. 

1949 Göğüs Hastalıkları Hastanesi hizmete girdi. 

1950 Yapı Kredi Bankası tarafından Eskişehir'de ilk şube açıldı. 

1950 Porsuk Çayı'nın taşması sonucu Eskişehir'de sel felaketi meydana geldi. 

1950 “İstikbal Gazetesi” yayımlanmaya başlandı. 

1950 1950 e 1951 yılları arasında Bulgaristan'dan Türkiye'ye göç edenlerin bir kısmı Eskişehir'e 
yerleştirildi. 

1951 Hava Harp Okulu Eskişehir'de kuruldu. Okul, 1954'de İzmir'e, 1967'de İstanbul'a taşındı. 

1953 Şekerbank “Pancar Kooperatifleri Bankası” adıyla Eskişehir'de kuruldu. 

1953 Ankara-Eskişehir-İstanbul uçak seferleri günlük olarak yapılmaya başladı. 

1955 Yeni Eskişehir Tren Garı hizmete girdi. 

1956 Eskişehir'de deprem oldu (Şiddeti Richter ölçeğine göre 6,0). 

1957 “Eskişehir Çimento Fabrikası T.A.Ş.” kuruldu. 

1958 “Yüksek Ticaret ve İktisat Okulu” kuruldu. 

1958 Cer Atölyesi'nin adı “Eskişehir Demir Yolu Fabrikası” olarak değiştirildi. 

1959 “Eskişehir Porsuk Oteli” açıldı. 

1959 kl Ticaret ve İktisat Okulu'nun adı “Eskişehir İktisadi ve Ticari İlimler Akademisi” olarak 

eğiştirildi. 

1960 a Porsuk Oteli binası Türk Silahlı Kuwetleri'ne devredildi ve “Eskişehir Orduevi” adını 

1960 Gamgam Otel (Bugünkü Büyük Otel) faaliyete geçti 

1961 “Devrim” otomobilleri Eskişehir Demir Yolu Fabrikası'nda üretildi 
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1961 İsmail Ayaz Otobüs İşletmesi kuruldu. 

1962 “Vinci Hava Kuwetleri Komutanlığı” kuruldu. 

1964 Entil Endüstri Eskişehir'de kuruldu. 

1965 Eskişehirspor kuruldu. 

1965 “Eston Eskişehir Beton San. A.Ş.” kuruldu. 

1965 Sümerbank Basma Sanayi Müessesesi kuruldu. 

1966 Eskişehir Müze Müdürlüğü bünyesinde arkeolojik eserler sergilenmeye başlandı. 

1967 Eskişehir okuma-yazma oranında Türkiye'de ikinci sırada yer aldı. 

1968 Eskişehir Sanayi Odası kuruldu. 

1968 Yabancı Dil Enstitüsü, Eczacılık Yüksek Okulu ve Kimya Mühendisliği Yüksek Okulu açıldı. 

1968 “Milli İrade Gazetesi” yayınlanmaya başlandı. 

1969 TCDD Eskişehir Fabrikası'nda dizel lokomotif yapımına başlandı. 

1969 1969 - 1978 yılları arasında imzalanan Türkiye : Bulgaristan Yakın Akraba Göçü Anlaşması” 
sonucunda Bulgaristan'dan Türkiye'ye göç edenlerin bir kısmı Eskişehir'e yerleşti. 

1970 Eskişehir Tıp Fakültesi kuruldu. 

1970 Eskişehir Eğitim Enstitüsü açıldı. 

1971 Devlet Mühendislik ve Mimarlık Akademisi açıldı. 

1972 ETİ Bisküvi Fabrikası kuruldu. 

1972 5 kw gücündeki Eskişehir TV'si paket program yayınına başladı. 

1972 Porsuk Barajı hizmete girdi. 

1973 Anadolu Üniversitesi kuruldu. 

1973 Eskişehir Organize Sanayi Bölgesi faaliyete geçti. 

1974 Arkeoloji Müzesi faaliyete girdi. 

1975 Eskişehir Buzdolabı İşletmesi üretime başladı. 

1977 “Esen Makina San. ve Tic. A.Ş.” kuruldu. 

1977 Arçelik Eskişehir Kompresör İşletmesi üretime başladı. 

1978 Eskişehir'in yerel hamburger markası PİNO açıldı. 

1982 Açık Öğretim Fakültesi'ne öğrenci alınmaya başlandı. 

1982 Eskişehir'deki akademi, yüksekokul ve enstitüler Anadolu Üniversitesi'ne bağlandı. 

1983 Endel A.Ş. Eskişehir kuruldu. 

1983 “Sarar Giyim Tekstil San. ve Tic. A.Ş.” kuruldu. 

1984 “Sonhaber Gazetesi” yayınlanmaya başlandı. 

1984 “26 Eskişehir Gazetesi” haftalık olarak yayınlanmaya başlandı. 

1985 Eskişehir Uçak Fabrikası'nın temeli atıldı. 

1985 “Esnaf Sarayı Alışveriş Merkezi” faaliyete girdi. 

1985 “TUSAŞ Motor San. A.Ş.” kuruldu. Eskişehir'deki fabrikada F-16 uçakları için motor üretimi 
gerçekleştirilmeye başlandı. 

1986 “Olay Gazetesi” 15 günde bir yayınlanan gazete olarak yayın yaşamına başladı. 

1986 Eskişehir Demiryolu Fabrikası'nın adı “Türkiye Lokomotif ve Motor Sanayii A. Ş.” (TÜLOMSAŞ) 
olarak değiştirildi. 

1988 “İki Eylül Gazetesi” yayın yaşamına başladı. 
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1988 “Eskişehir Havacılık Müzesi” kuruldu. 

1989 “Yeni Anadolu Gazetesi” yayınlanmaya başlandı. 

1989 1989 - 1992 yılları arasında yaşanılan Büyük Bulgaristan Göçü ile Bulgaristan'dan Türkiye'ye 
göç edenlerin bir kısmı Eskişehir'e yerleştirildi. 

1989 Anadolu Üniversitesi'ne bağlı olarak “Anadolu Havaalanı” hizmete girdi. 

1991 “Köylü Kenti ile İçanadolu Gazetesi” haftalık olarak yayınlanmaya başlandı. 

1991 “Lületaşı Müzesi” kuruldu. 

1992 “Kanal 26” televizyonu kuruldu. 

1993 Eskişehir Osmangazi Üniversitesi kuruldu. 

1993 Alp Havacılık Sanayi ve Ticaret A. Ş. Kuruldu. 

1994 Eskişehir büyükşehir oldu. 

1994 Anadolu Üniversitesi “Cumhuriyet Tarihi Müzesi” açıldı. 

1995 Uluslararası Eskişehir Festivali düzenlenmeye başlandı. 

1996 “Sarar Ev Tekstili ve Gömlek Fabrikası” kuruldu. 

1998 Eskişehir'de Tepebaşı ve Odunpazarı ilçeleri kuruldu. 

2001 Uluslararası Pişmiş Toprak Sempozyumu düzenlenmeye başlandı. 

2001 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi “Haller Gençlik Merkezi Tepebaşı Sahnesi” hizmete açıldı. 

2001 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi Şehir Tiyatroları 40 yıl aradan sonra yeniden faaliyetlerine 
başladı. 

2001 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi Senfoni Orkestrası kuruldu. 

2002 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi “Turgut Özakman Salonu” hizmete açıldı. 

2002 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi Senfoni Orkestrası ilk konserini verdi. 

2004 Eskişehir'de şehir içinde yolcu taşımak üzere tramvay seferlerine başladı. 

2004 Anadolu Üniversitesi Eğitim Karikatürleri Müzesi açıldı 

2004 Eskişehir Büyük Belediyesi Eskişehir Operası, opera ve bale temsillerine başladı. 

2004 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi “Sanat ve Kültür Sarayı Tiyatro Salonu” hizmete açıldı. 

2007 “Çağdaş Cam Sanatları Müzesi” kuruldu. 

2009 Yüksek Hızlı Tren ile Ankara —- Eskişehir arasında yolcu taşımacılığına başlandı. 

2009 Eskişehir Büyükşehir Belediyesi “Ergin Orbey Sahnesi” hizmete açıldı. 

2010 Anadolu Üniversitesi “Turizm Araştırma ve Uygulama Birimi” açıldı. 

2010 Eskişehir Arkeoloji Müzesi, “Eskişehir Eti Arkeoloji Müzesi” adıyla tekrar açıldı. 

2013 Yüksek Hızlı Tren ile Eskişehir - Konya arasında yolcu taşımacılığına başlandı. 

2013 “Yılmaz Büyükerşen Balmumu Heykeller Müzesi” açıldı. 

2013 “Turizm Kitaplığı” Odunpazarı semtinde açıldı. 

2013 1. Türk Dünyası Turizm Öğrencileri Kurultayı düzenlendi. 

2013 Eskişehir Türk Dünyası Kültür Başkenti oldu. 
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Madam Tadia Oteli 


Aysel YILMAZ” - Duygu YETGİN** 


Günümüzde gelişmiş bir büyükşehir olan ve son yıllarda turizmin de canlan- 
maya başladığı Eskişehir, 19. yüzyılın son çeyreğinde bakımsız, sessiz, geliş- 
memiş bir şehir olarak anımsanır. Bağdat Demiryolu'nun gelişi şehri pek 
çok yönden hareketlendirmeye başlar. Ekonomik, idari ve ticari açılardan 
gelişen şehir, göçlerin de katkısıyla sosyal ve kültürel anlamda da değişime 
uğrar. Demiryolunun gelişiyle iki günde İstanbul'dan Ankara'ya ulaşabilen 
trenin Eskişehir'de bir gece kalması, şehrin turizminin de başlangıcı olur. Bu 
bağlamda istasyon ve çevresinde otel ihtiyacı doğar. 


1891 yılında Avusturya-Macaristan İmparatorluğu'ndan gelerek Eskişehir'e 
yerleşen Madam Tadia bu ihtiyacı görmüş olmalıdır ki istasyona yakın bir 
yerde “Hotel Tadia”yı açar. Burası öyle bir oteldir ki Kurtuluş Savaşı'na dahi 
tanıklık eder. Eskişehir'e gelen seyyahlar burada konaklarlar ve seyahatna- 
melerinde buradan ve sahibi olan Madam Tadia'dan övgüyle bahsederler. 
Kartpostallarda bu otelin fotoğrafları yer alır, ünlü romanlarda bu otelden 
bahsedilir. Otel, Eskişehir'in olduğu kadar Türkiye'nin de turizm tarihinde 
önemli bir yere sahiptir. Bu nedenlerle, bu yazıda Madam Tadia Oteli'nin 
araştırılması ve ulaşılan bilgilerle Eskişehir turizm tarihine ışık tutulması 
amaçlandı. 


Otel ile ilgili bilgilere ulaşabilmek için birtakım yazılı kaynaklardan yarar- 
lanıldı. Madam Tadia Oteli'ne tanıklık etmiş birine ulaşmak, tarih itibariyle 
mümkün değildi. Bu konuda Eskişehirli gazeteci-yazar Gürcan Banger, 
Anadolu Üniversitesi öğretim üyeleri olan Doç. Dr. Ertuğrul Algan, Doç. Dr. 
Kemal Yakut, Yard. Doç. Dr Zeynep Kedik ve Kültür ve Turizm Bakanlığı'na 
bağlı Kültür Varlıkları ve Müzeler Genel Müdürlüğü'nün yönlendirmeleriyle 
gerekli kaynaklara ulaşılmaya çalışıldı. 


19. yüzyılın sonlarında sessiz bir kent: Eskişehir... 


Eskişehir, Osmanlı İmparatorluğu döneminde merkezi Bursa olan Hüda- 
vendigar ili içerisinde yer alır. Yaverandan Muzaffer Paşa'nın 22 Haziran 
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Fotoğraf-1: 
Eskişehir İstasyonu. 
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Dünden Bugüne Eskişehir'deki 14 İşletmenin Öyküsü 


1891 tarihli yazısında, Sultanönü Sancağı'nın kurulduğundan ve Eskişehir 
kazasının Sultanönü olarak bilindiğinden bahsedilir!. 1813-1814 yılların- 
da Anadolu'yu gezen seyyah ve diplomat John Mc. Kinneir izlenimlerinde, 
şehirde konaklayabileceği bir yer bulamadığından şikâyet eder?. 


“Şehre vardık. Müsellime fermanı gösterip kalacak yer istedik. Yarım 
saat avluda bekledikten sonra toprak evlerin arasında ahır gibi dar bir 
yere götürdüler. Bir başka yer istemek için uşağımı müsellime gönder- 
dim. Daha iyi bir yer yok Eskişehir'de demişler.” 


Seyyahların büyük kısmı 19. yüzyılın ilk yarısında Eskişehir'i “ölü, cansız 
ve dikkati çekmeyen bir yer” olarak tanımlar. Ancak verimli bir ovaya sahip 
olan şehir ilk çağlardan beri kullanılan ticaret ve ordu yollarının üzerinde 
kuruludur3. Hem arazi hem iklim açısından bir geçiş bölgesi olmasının 
yanında Orta Anadolu'nun Marmara ve Ege'ye açılan kapısı niteliğindedir. 
Çevre illere uzaklığının fazla olmaması; karayolu ile bu illerdeki ürünle- 
rin Eskişehir'de toplanabileceğini, istasyon aracılığıyla da İstanbul'a ve 
Avrupa'ya taşınabileceğini gösterir:. Bu nedenlerle 1871 yılında Berlin- 
Bağdat Demiryolu'nun Anadolu bölümünün Eskişehir üzerinden geçmesi 
planlanır ve şehir, demiryoluyla beraber bir hareket ve canlılık kazanmaya 
başlar. Joseph Grunzel 1897 yılında yazdığı “Küçük Asya'nın Ekonomik İlişki- 
leri” adlı kitabında Eskişehir'in, Anadolu Demiryolları ağının üç ana hattının 
kavşak noktasında bulunduğundan ve İstanbul, Ankara ve Konya'ya direk 
bağlantısının olduğundan bahseder. Bu nedenle Anadolu Demiryolları Genel 
Müdürlüğü yönetiminin başlangıçta Eskişehir'de olması gerektiği düşü- 
nülür». Ayrıca Grunzel, şehirle ilgili izlenimlerinden bahsederken belki de 
Madam Tadia'nın da aralarında bulunduğu Avusturyalıların Eskişehirlilerle 
lületaşı ticareti yaptığını ve şehre bir Avrupa havası kattığını yazar“. 


“Oldukça canlı ve kalabalık olan kentin, 
nüfusunun yaklaşık 20.000 kişi olduğu ileri 
sürülmektedir, ancak bu sayı bugün için 
kesinlikle doğru değildir. Demiryolu dola- 
yısıyla artan inşaat hareketi hiçbir yerde 
burada olduğu kadar başarılı bir sürp- 
riz yapmamıştır. İstasyon civarında içle- 
rinde birkaç Avusturyalının da bulunduğu 
yabancı kolonisi sebebiyle büyük bir Avru- 
pa kenti mahallesi doğmuştur. Kentin bir 
başka mahallesinde Sultan'ın emriyle bin- 
lerce muhacir yerleştirilmiştir. Evleri, dış 
cephesinde pencere olmamasına rağmen 
yine de düzgünce inşa edilmiş ve bakımları 
yapılmaktadır, kentin büyük bir bölümünü 
oluşturmaktadır” 
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Buradan Madam Tadia'nın şehirdeki tek Avusturyalı olmadığı ve Viyana- 
Eskişehir arasındaki lületaşı ticaretinden dolayı başka Avusturyalıların 
da bulunduğu anlaşılır. Bu da Madam Tadia'nın lületaşı ticareti vesilesiyle N 

iü ağ N ü ik ği ae ivelli, |. i 
Eskişehir'e gelmiş olabileceği konusunda ipucu verebilir. ,,, 
osmanischem Boden: 


Civelli ise 1913 yılında Eskişehir'de yaşayan yaklaşık 60 Alman demir- O ginevirtuelle Reisemit 
yolu işçi ailesinin ve her milletten 141 öğrencisi olan Alman Demiryolu | Geben dare die 
Okulu'nun varlığından söz eder. Aynı zamanda yerli işçiler için Almanca dil O Geschichte, Wahmeh- 


mungen, Raum und 


kursları da açılır?. Böylece Eskişehir'in sosyal ve kültürel açılardan bir geli- | zej, GRIN Yayınevi, 16 


şim yaşadığı söylenebilir. Mp Ae 
8 Kösebay, E. Y. (2007). 
28 Aralık 1904 tarihli The Times gazetesinde The Land of the Anatolian O Anadolu Demiryolu 


Çevresinde Gelişen 


Railway I adlı makalede Eskişehir'deki demiryolu atölyeleri ve burada çalı- O Mimari ve Korunması, 


, Sin İstanbul: İstanbul 
şanlar hakkında oldukça detaylı bilgiler verilmektedir; Teknik Üniversitesi, 


Fen Bilimleri Ensti- 


“Depo ve atölyelerinde 43 lokomotif 1880 vagon bakımı yapılmaktadır. tüsü, Doktora Tezi, s. 
Buradan 3 hat geçer: Eskişehir- Ankara, Eskişehir- Konya, Eskişehir — AD İsim 
Bilecik... Vagonlar mükemmel kalitede, Alman yapımı, bunun yanı sıra Me ii 
Fransız ve Belçika yapımı olanlar da var. Atölyeler eski Prusya Devlet | 
Demiryolları'nda görev yapmış olan Alman mühendisin kontrolünde. http://kentvede- 
Burada çok modern ve pahalı araçlar var.... Atölyelerde 280 kişi çalış- O İK, 


php?idz414.(Erişim 


makta; bunların azı Alman, çoğu Avusturyalı. Mekanikçilerin 9080'i bu tarihi: 13.08.2013); 
konuda doğal yetenekleri olan Türkler. Geçtiğimiz aylarda şirket bir ei 
mühendislik teknik okulu açtı. 24 öğrencisi var. 18'i Türk, 2 Ermeni, 2 a ei 
Rum, italyan, 1 Avusturyalı. Eğitim dili demiryolu şirketinin ana dili olan Kuruluşundaki Önemi, 
Fransızca. Depolarda 140 kişi çalışmakta. Başlarında Prusya- Polonyalı > 
P N R ğ EE osyal Bilimler Dergisi, 
bir mühendis var, birkaç da Avrupalı. ...Bu adamlar dışında 140 kişi de 1(1):107. 
istasyon görevlisi (şoförler, Bilecik, Ankara, Konya trenlerinde görevli Fotoğraf-2: 
bekçiler) olarak çalışmakta, bunların çoğu Rum ve Ermeni. Böylelikle Alman demiryolu 
Eskişehir'de demiryolu nüfusu 500 ailenin üzerinde..” işçilerinin barındığı 
pansiyon. 


1907 yılında Bağdat Demiryolu yapımında e Almanlara, Eskişehir ” 
merkezli Protestan bir cemaat kur- | ETE 
makla görevlendirilen Otto Schöne- 
wolf, Eskişehir'de bir yıl kalır ve bu 
süre içinde izlenimlerini kız karde- 
şine mektuplarında anlatır. Schöne- 
wolf Almanya'ya yazdığı mektuplar- 
da, Eskişehir'deki tekdüze yaşamdan 
da yakınır. Trenin gelişi dışında şehir- 
de bir hareket olmadığını, tam bir 
ölüm sessizliğinin hüküm sürdüğü- 
nü, konuşacak bir komşunun bulun- 
madığını ve sadece trenin istasyonda 
durduğu süre içinde biriyle konuşma 
fırsatı yakaladığını anlatır?. 
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Fotoğraf-3: 

Madam Tadia Oteli'nin 
yer aldığı bir kar- 
postal. 

A 


10 Horvâth, B. (2010). 
Anadolu 1913, İstan- 
bul: Tarih Vakfı Yurt 
Yayınları, s. 6-7. 


11 Güneş ve Yakut, 
a.ge,, s. 93 
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w Birinci Dünya Savaşı arifesinde 
Anadolu'da seyahate çıkan İstan- 
bul, Eskişehir ve Ankara üzerinden 
Konya'ya kadar 2300 kilometre 
seyahat eden Macar Türkolog Bdla 
Horvâth ise bu görüşün aksini şu 
sözlerle savunur”; 


“Şehir merkezindeki gezimizi 
bitirdiğimizde artık hava da 
kararmaya başlıyor. Yanından 
geçtiğimiz evlerden birinden 
neşeli kahkahalar ve eğlence 
sesleri geliyor. Bir Rum ailesinde 
düğün olduğunu öğreniyoruz. 
Tambur, darbuka, keman ve tef 
çalınıyor. Neşeli müzik bütün 
sokağı inletiyor. Burası damat evi ve anlatılanlara göre bu tür eğlence- 
lerde kapı, gelen her konuğa açık oluyor. Bahçe kapısından girdiğimizde 
kadınlı erkekli bir grup insanın el ele tutuşup büyük bir daire oluştura- 
rak dans ettikleriniz görüyoruz. 


Sonvinir d Eski-chehir. 


(Asie-Mineure) 


Kadınların ve erkeklerin birlikte eğlenmesi o zamanlar son derece ender 
görülen bir olay. İslam ahlakının yasakladığı bu olay daha sonraları 
Anadolu Hristiyanları tarafından da benimseniyor; onlar da kadın 
ve erkek toplulukları ayrı toplumsal yaşam sürdürmeye başlıyorlar: 
Yabancı kadınlar ve erkekler dışarıda birbirleriyle konuşmuyor, birbiri- 
ne bakmıyor, birlikte yürümüyorlar. Bu sadece Müslümanlar tarafından 
değil, Hristiyanlar tarafından da uygulanıyor. Hatta dostlar arasında 
evlerde bile kadınlı erkekli aynı odada bir araya gelmek çok ender kar- 
şılaşılan bir durum.” 


Eskişehir'e yolu düşen seyyahların kent ve insanları ile ilgili verdikleri 
bilgilerden; şehrin aslında az gelişmiş olduğu, şehri Bağdat Demiryolu'nun 
canlandırmaya başladığı, bunun yanı sıra şehirde Müslüman ve gayrimüs- 
limlerin uyum içinde yaşadığı anlaşılır. 


Bağdat Demiryolu şehre canlılık getirir... 


1871 yılında yapımına başlanan Haydarpaşa-İzmit Demiryolu'nun sadece 
24 km'lik bir kısmı tamamlanabilir!:. Bunun üzerine Padişah Abdülaziz 
tarafından demiryolları inşaatının daha sistemli bir şekilde yürütülmesi 
için, Alman Wilhelm Von Pressel başmühendis olarak atanır. Böylece demir- 
yolu inşaatı hızlanır ve 1873 yılında İzmit'e ulaşır. Pressel'e hazırlatılan 
5000 km'lik Anadolu hattı projesi, Osmanlı Devleti'nin mali gücünün yeter- 
siz oluşu ve hatların yapımında çıkan anlaşmazlık nedeniyle kâğıt üzerinde 
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kalır? ve 1875 yılında demiryolunun yapımı rafa kaldırılır. 1888 yılında 
Deutsche Bank adına M. Kaula, Haydarpaşa-İzmit hattının ve bu hattın 
Ankara'ya kadar uzatılması için 99 yıllık imtiyazını alır ve 1889 yılında Ana- 
dolu demiryollarının geliştirilmesi amacıyla Anadolu Demiryolları Osmanlı 
Şirketi kurulur3. Duraksamalara rağmen 1889'da tekrar başlayan çalışma- 
larla Eskişehir demiryolunun yapımı Haziran 1892'de, Ankara'ya kadar olan 
bölümü ise 27 Kasım 1892'de tamamlanır”. İzmit-Ankara hattının başarılı 
olmasından dolayı Padişah II. Abdülhamid, memnuniyet göstergesi olarak 
15 Ocak 1893 (28 Receb 1310) tarihinde Eskişehir - Konya, Ankara-Kay- 
seri hatlarının yapımını da aynı şirkete verir!5. 29 Temmuz 1896'da raylar 
Konya'ya ulaşarak demiryolu işletmeye açılır. Ankara-İstanbul treni ile her 
gün Ankara'dan 20-30 vagon zahire ile eşya, 30-40 kişi de yolcu taşınır. 
İstanbul'dan gelen vagonlarda ise tüccarların eşyaları taşınır. Demiryolları- 
nın faaliyete geçmesi aşar vergisinin yükselmesine neden olsa da çevresin- 
deki yerleşim yerlerindeki üretimin ve nüfusun artmasını da sağlar. Demir- 
yolu yapımı öncesi 1885 tarihli Hüdavendigar Salnamesi'nde kaza merke- 
zinin nüfusu toplam 17.212'dir. 1893 Hüdavendigar Vilayet Salnamesi'ne 
göre ise demiryolunun yapımından sonra kaza merkezi ve köylerle birlikte 
nüfus toplam 59.657; 1900 tarihli Hüdavendigar Vilayet Salnamesi'ne göre 
kazanın nüfusu 71.486, 1903'te ise 72.772 olur, 


Cuinet, 1894'te yayınladığı La Turguie dAsie adlı seyahatnamesinde o 
dönemde Eskişehir'de 3 eczane, 25 han, 2'si istasyonda olmak üzere 4 
lokantalı otel, 4 hamam, 26 adet deri tabakhanesi, 700 dükkân, 15'i hubu- 
bat deposu olmak üzere 30 depo, 22 kuyumcu atölyesi, 4 şekerci dükkânı, 
12 çömlek ve çini imalathanesi, 4 su değirmeni, 4 buharlı değirmen, 5 de 
gazino olduğundan bahseder. 


Demiryolu şehre bürokrasiyi de getirir. Bununla beraber şehirde yaşayan 
memur ve demiryolunda çalışan işçi ve teknik elemanların sayısında artış 
olur. Kafkaslardan ve Balkanlardan gelen göçmenler de nüfusun artışını 
etkiler. Gelen göçmenler demiryolu civarına yerleştirilir. 1891 yılında Ana- o, 
dolu demiryolu yapılırken çalışmaya gelen Avrupalı işçi ve mühendislerin | iyi, Speysliği 
isteği üzerine Saint Augustin de IAssomption rahipleri buraya yerleşirler ve | iagç, ago. s. 50 
bir okul açarlar! Böylece şehir sosyal, kültürel, idari ve ekonomik açıdan OoO15yp age,s.55 


değişmeye ve gelişmeye başlar. Ef age., 5.77 
17 E 


fe,a.g.e,, 5.15 


: AR a e) i .- N Dn fe, a.g.e., S. 90-91 
Şehrin değişimine katkı sağlayan bir diğer unsur da cer atölyelerinin açıl- e 
18 Albek, age, 5.151. 


ması olur. Buharlı lokomotif ve vagonların tamir edilmesi amacıyla Alman- 19 e > 
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Tarımla uğraşan ve zanaatkâr bir toplum, düzenli iş saatleri ve izin günleri 
ile de tanışmış olur. 


Bohemya'dan Eskişehir'e Madam Tadia 


Kasım 1892'den itibaren başlayan İstanbul-Ankara tren seferleri Eskişehir'in 
turizm tarihinin başlangıç noktalarından biri olur. İstanbul'dan hareket 
eden trenler iki günde Ankara'ya ulaşırlar. Çünkü trenler birtakım yetersiz- 
likler nedeniyle sadece gündüzleri hareket eder ve yolcular bir gece zorunlu 
olarak Eskişehir'de konaklar. Yolcuların konaklama gereksinimini istasyon 
civarındaki Madam Tadia'nın Oteli ile şehirdeki diğer hanlar ve hamamr- 
lar karşılar. Halit Refik Karay, Üç Nesil Üç Hayat adlı romanının Yolculuk 
bölümünde paralı olan ve alafranga yeme usulüne alışkın olan yolcuların 
Madam Tadia'nın Oteli'ne, parası olmayanların ise hamama gittiğinden şöyle 
bahseder: 


“Bu devirde bütün Anadolu için her gün, sabahları, Haydarpaşa'dan 
bir tek tren kalkıyor ve banliyö istasyonlarına da uğrayarak ağır ağır, 
gacur gucur, akşama, geç vakit ancak Eskişehir'e varabiliyor. Oraya 
varınca bütün yolcular inmeye ve geceyi vagonlardan başka bir yerde 
geçirmeye mecburdurlar. Paralılar bir Alman kadının işlettiği otele 
giderler, parasızlar, civardaki hamama! 


Otel hayatına, alafranga yemeğe ve alafranga yeme usulüne alışamamış 
paralılar da hamamı tercih ederler. Evvela bir güzel yıkanırlar; sonra 
tüylü havlularla serilmiş peyke ve sedirlere uzanır, hoş bir uykuya dalar- 
lar. Sabahleyin pek erken kalkıp trene yetişmek, yeniden yer bulmak 
ve kapmak, eşyasını yerleştirmek, daha önceden nevalesini de düzmek 
icap eder. Koca trende bavullu kimse yoktur; sepet, heybe, bohça ve en 
lüzumlu iki nesne: Testi ve ibrik! Vagonli?& vagon restoran? Direktör 
Hügnen: “Pöh, bu ahali daha iki yüz sene o ihtiyaçları hissedemez ve 
istifade kabiliyetine eremez!” ve suratını asarak Löbon Pastanesi'nde 
şampanyasını yuvarlıyor ve yaprak sigarasının dumanını halkalıyor.”21 


Antik Frigya Uygarlığı'nı araştırmak üzere Eskişehir'e gelen ve ağabeyi 
Gustav Körte ile Gordion'da ilk kazıyı gerçekleştiren Alman filolog Alfred 
Körte (1896), şehrin demiryolu geçtikten kısa bir zaman sonra hayret edile- 
cek şekilde canlandığını, toprak damlı ve kerpiç göçmen evlerinin Porsuk'un 
sol kıyısında gelişmeye başladığını, istasyon çevresinde de Rumların açtığı 
yeni otel ve evlerin bulunduğunu belirtmiştir??. 


1899 yılında Anadolu gezilerini kaleme alan ve şehri iki kez ziyaret eden 
Alman seyyahlar Roman Oberhummer ve Heinrich Zimmerer ilk gelişlerin- 
de cansız bir ortamla karşılaştıklarını söylerken ikinci gelişlerinde sosyal 
görüntünün değiştiğini, caddelerde canlı ve renkli bir yaşam olduğunu 
belirtirler23. Şehirde Porsuk Çayı'nın üzerindeki eski köprü ve hamamlar 
dışında tarihi bir yerin olmadığı, ancak Bohemyalı misafirperver biri olan 
Madam Tadia'nın ve otelinin övgüye değer olduğunu anlatırlar?. 


Madam Tadia Oteli 


Civelli, eserinde İstanbul-Ankara treninin mola verdiği Eskişehir'de 
Madam Tadia'nın otelinde kaldıklarından şöyle bahseder”: 


“.. (1913) Anadolu treni kalkmadığı zamanlarda, konaklama için bir 
yer bulunması gerekliydi. Otel Tadia, istasyon yakınlarında bulunan, iyi 
bir mutfağı ve temiz yatakları olan bir oteldir. İşletmecisi cana yakın 
olan Bayan Tadia, Almanca konuşan Bohemyalı bir kadın, aynı zaman- 
da müşterilerle keyifli sohbetler eden buna çabalayan biriydi...” 


Bu nedenle istasyon çevresi hareketlenmeye başlar. Kimi yolcu hanlar 
ve hamamlarda kalırken, kimisi de istasyon yakınlarında bulunan Madam 
Tadia Oteli'nde kalır. Madam Tadia, (bazı kaynaklara göre Tadeus Teyze, 
Mama Tadia, Madam Tatia, Frau Tadia) 1891 yılında Bohemya eyaletine 
bağlı Jungbunzlau'dan Eskişehir'e gelen Avusturyalı bir kadındır”. Bilindiği 
gibi Avusturya İmparatorluğu, 1867 yılında Macaristan'la birleşerek Avus- 
turya-Macaristan İmparatorluğu'nu kurmuştur. Bohemya 1918 yılına kadar 
Avusturya-Macaristan'a bağlı bir eyalettir. Sonraki yıllarda ise Çekoslovakya'ya 
bağlanmıştır. 1993 yılından beri de Çek Cumhuriyeti topraklarındadır. 
Bohemya eyaleti içerisinde yer alan Mlada Bolestav şehri, halen Almanların 
kullandığı şeyliyle Jungsunzlau olarak anılır. Bu yüzden bazı kaynaklarda 
Madam Tadia'nın Macar ya da Çek olduğundan da bahsedilir. 


Macar seyyah Bela Horvâth 19-20 Temmuz 1913 tarihinde Anadolu'ya 
yaptığı seyahatte Madam Tadia'dan şöyle bahseder”: 


“.. Trenimiz akşama Eskişehir'e ulaşıyor. Yolcular treni terketmek 
zorundalar, çünkü Anadolu'da trenler sadece gündüz hareket halinde 
olabiliyor. Trende bulunan herkes eşyalarını toplayıp otellere taşınıyor. 
Yarın sabah tekrar yola çıkılacak. Biz, tam 22 yıl önce Avusturya'dan bu 
kente taşınan yaşlı Tadeus Teyze'nin oteline yerleşiyoruz. Çok sempatik 
olan bu yaşlı kadın yabancı ve yerli yolcular tarafından çok sevilen bir 
otel işletiyor... Ertesi sabah daha güneş doğmadan uyandırılıyoruz: Tre- 
nimiz beşte yola çıkacak...” 


Madam Tadia'nın Çek asıllı olduğunu Halide Edip Adıvar da “Ateşten Göm- 
lek” adlı romanında? şu cümlelerle destekler: 


“Burada akşamları Tadia'da beraber yemek yiyoruz. (Eskişehir'de otel 
işleten Çek asıllı bir kadın. Madam Tadia adını taşıyan bu kadın göster- 
diği sevgiden ötürü Tadia Ana, Mama Tadia diye anılıyor.) Ordaysan sen 
de gelirsin hele bir içeri gir bakayım. İhsan ne yapıyor?” 


Madam Tadia Oteli, ne bir ev ne de bir köşktür... 


Günümüzde artık bulunmayan Madam Tadia Oteli'nin fiziksel özelliklerini 
yazabilmek için fotoğraflardan ve literatürden yararlanmak gerekir. Otel 
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bahçeli, iki katlı olup giriş kapısının üzeri cumbalı olan bir köşktür. Pence- 
relerinden görünen perdeler, bize odaların gayet estetik ve zevkli döşendiği 
konusunda fikir veriyor. Ayrıca ön sol pencerede ve giriş kapısında kullanı- 
lan renkli camların hac formunu andıran vitray ve kubbe formunda olduğu 
görülüyor. Bahçe duvarı ahşap çitlerle çevrilidir. Otelin girişindeki cumbanın 
üzerinde Latin alfabesiyle yazılmış “Hotel Tadia” tabelası bulunuyor. Bahçe 
kapısının iki yanına gaz lambaları konulmuş. Fotoğraf 3'e dikkatlice bakıldı- 
ğında bahçede oturan bayanların giysilerinin Avrupai oluşu göze çarpıyor. 
Bu durum da bu otele neden Avrupa Oteli denmesini açıklar niteliktedir. 


Mary Augusta Mason Dickinson Poynter adlı eserinde “Madam Tadia'nın 
evine bir otel ne de bir handır. Aslında her ikisi de sayılabilir. Konaklamak için 
çok konforlu bir mekândır. Herkese hitap edecek şekilde döşenmiştir ve şehrin 
en önemli simgelerinden biridir.” şeklinde bahsederek bize otelin donanımı 
hakkında kısa da olsa fikir verir?, 


Halide Edip Adıvar, Kurtuluş Savaşı yıllarını anlattığı Türk'ün Ateşle İmti- 
hanı adlı romanında, otelde kaldığında o dönemlerde fazla yaygın olmayan 


Madam Tadia Oteli 27 


ve konforlu sayılan yaylı kanepeden bahseder. Ancak ilerleyen sayfalarda 
karyolanın yaylı olmadığı, ancak şiltenin kuştüyü olduğu, hatta romanını 
yazmadan önce kahramanlarını Madam Tadia'nın kuştüyü yatağında belir- 
lediği anlaşılır: 


“Ankara'daki Hilali Ahmer, beni, bir takım hediyelerle askere gönderdi. 
Ben de Fatiş'le Yoldaş'ı59 yanıma alarak karargâhtan bazı zabit arka- 
daşlarla birlikte cepheye gittim. Orada küçük bir otel vardı ki bir Çek 
kadını tarafından işletiliyordu. Madam Tadia adını taşıyan bu kadın 
gösterdiği muhabbetten dolayı Mama Tadia diye anılıyordu. Ben yine 
bir sıtma geçirdiğim için, yaylı bir karyolada yatmak hayalleri içindey- 
dim. Fatiş'e o gece yaylı bir karyolada yatacağımı söylediğim zaman “O 
da ne demektir?” diye sordu. Ben de yorgun bir sırt için bunun adeta bir 
lokum olduğunu söyledim. Güldü (s. 181)” 


“Madam Tadia'nın odasındaki karyola yaylı değildi, fakat şilte kuştüyü 
olduğu için gayet rahattı. Yoldaş ayakucuma tırmandığı zaman bu 
yumuşak şilte hiç hoşuna gitmedi, hırlamaya başladı. Fatiş de gülerek: 
“Bu yatak beni gıdıklıyor' dedi (s. 183)” 


Öyle ki Halide Edip, ileride yazacağı Ateşten Gömlek” adlı romanının 
kahramanlarını Madam Tadia'nın otelinde kurgular. Gerçekten de romanda 
geçen karakterler, aşağıdaki konuşmada belirtildiği gibi Hemşire Ayşe ve 
Mehmet Çavuş'tur: 


“Odadan çıktıktan sonra Dr. Şemsettin'e onu yeni bir romana kahraman 

yapacağımı, adını Ayşe koyacağımı söyledim. Doktor gülerek, erkek 
kahramanın kim olacağını sordu. Henüz bilmiyordum. Kumandanlar- 
dan biri, İstanbullu bir genç, belki de Mehmet Çavuş olabilirdi... Mama 
Tadia'nın kuştüyü yatağına çekildiğim zaman uyumadan önce bunu 
düşünüyordum. Fakat Eskişehir'deki vazifem zihnimi o kadar meşgul 
etti ki Ankara'ya dönünceye kadar bir karara varmadım. Ankara'da 
derhal romana başladım (s. 199)” 


Adı geçen romanda Halide Edip'in şu cümlelerinden, odanın duvarında 
İsa'nın resminin ve bir aynanın asılı olduğu anlaşılır: 


“Şimdi Binbaşı olan Tevfik Bey, bizi kabul ederek Madam Tadia'nın oteli- 
ne götürdü. Zabit arkadaşlar karargâha misafir oldular. Yatak odamıza 
çekildiğimiz zaman hatırladığım şey, Fatiş'in duvarda İsa'nın resmine 
şaşkın şaşkın bakmasıydı. Yoldaş'ı duvardaki aynaya hücum etmekten 
zor alıkoyabildik. Çünkü ömründe ilk defa ayna görüyordu. Ben Yoldaş!ı, 
Fatiş'in yanına bırakarak Hilali Ahmer hastanesine gittim (s. 181)” 


Otel odaları dışında bir de yemek odasının olduğu ve yemek odasında üç önsel 

7) a veri pi ö oldaş: Halide 
adet masa olduğu görülür. Savaş yıllarında bile masaya çiçek koyması da Bin Famanılda 
Madam Tadia'nın estetik ve zarafete önem veren biri olduğunu gösterir: Ge 
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“Madam Tadia'nın yemek odasında üç masa vardı. Bir tanesi çiçeklerle 
süslenmişti. Binbaşı Tevfik ile Binbaşı Şemsettin ve Salih Beyler için. 
Köşede, bize küçük bir masa hazırlamışlardı (s. 182)” 


Madam Tadia'nın misafirperverliği romanlara konu olmuştur... 


Madam Tadia'nın bahsedildiği tüm yazılarda onun misafirperverliği, güler- 
yüzü, temiz ve yardımsever oluşu ve mutfak becerisi konu edilir. Bu yazı- 
lardan onun hizmet anlayışının ne kadar gelişmiş olduğu anlaşılır. Aşağıda 
bunu destekleyen ifadelere yer verelim. 


Betty Cunliffe, Boğaziçi'nden Bağdat'a yolculuğunda yaşadığı anılarını 
anlattığı eserinde Madam Tadia'yı ve mutfak becerisini şöyle över: 


“Eskiden uzun süre kalmaya gerek yoktu ama iyi ki de Eskişehir'de oya- 
lanmak zorunda kaldık. Madam Tadia'nın muhteşem mutfak becerisi, 
misafirperverliği ile bir gece dinlendik. Ayrıca lületaşından pipolar da 
aldık...” 


Şu cümlesinde de Madam Tadia'nın müşterilerine kendilerini evlerinde 
hissettirdiğini anlıyoruz. Trene geç kalan müşterisini uyandırması ve ona 
paket halinde yiyecek hazırlaması da belki de hizmet sektörü için önemli bir 
kaynak oluşturabilecek niteliktedir: 


“Ertesi sabah erkenden kapım çaldı. Birden irkildim. Madam Tadia, 
üzerinde sabahlıkla Medusa başı gibi saçlarını ince kâğıtlarla sarmış 
bir şekilde kapıda duruyordu ve bana Fransızca olarak trenin hareket 
etmek üzere olduğunu söylüyordu. Elime bir paket sandviç tutuşturdu 
ve kendimi eşyalarımla dışarı zor attım!” 


David Fraser ve W Blackwood ise 1909 yılında yayınlanan Bağdat Demir- 
yolu güzergâhında yaptığı seyahat notlarında Eskişehir'den ve Madam 
Tadia'nın otelinden övgüyle şöyle bahseder: 


“Eskişehir başka bir şey için daha takdir edilir, bu da Madam Tadia'nın 
otelidir. Madam'ın milliyetini bilemiyorum, ancak çok iyi bildiğim bir 
şey varsa o da bana bir Franka tatlı, temiz ve çok konforlu bir yatak 
sağladığıdır. Hatta bunun yanında kendi el yapımı İskoç çorbası ve sütlü 
kahvesi (caf€ au lait) de çok lezzetlidiri?” 


İstanbul İngiliz Büyükelçiliği İkinci Kâtibi C. N. E. Elliot, Madam Tadia 
Oteli'nin istasyona yakınlığından ve sundukları çorbaları, börekleri ve sütlü 
kahvesiyle ünlü olduğundan şöyle bahseder: 


“Eskişehir'de kişi trenden ayrılmak zorunda ve geceyi istasyona yakın 
bir otelde geçirmek zorunda. Ancak Eskişehir'deki gibi bir girişim hiçbir 
yerde yoktur, istasyondan birkaç adım ötede Madam Tadia tarafından 
işletilen küçük bir otel, tüm hatta çorbaları, börekleri ve sütlü kahvesiyle 
ünlüdür!” 


Madam Tadia Oteli 


Halide Edip Adıvar “Ateşten Gömlek” adlı romanındas*da Madam Tadia'nın 
pastalarından bahseder. Kurtuluş Savaşı yıllarının anlatıldığı romanda, 
Halide Edip ve silah arkadaşlarının Madam Tadia'nın pastaları sayesinde 
biraz olsun savaşın kötü atmosferinden çıkıp neşelendikleri şu cümlelerden 
anlaşılır: 


“Sen kumandana git Cemal, diyordu. Geçen gün geldi, hastaneyi gezdi. 
Bunları tamamen iyi anlayan, iyi ve mert bir yüzü var. Sen ona hayatını 
açıkça anlat, olmaz mı? Göreceksiniz, hepiniz yine el ele beraber çarpı- 
şacaksınız. Nihayet Madam Tadia'nın pastaları etrafında neşemizi bul- 
duk. Tam o sırada dışarıda bir mahmuz şakırtısı, kapı açılıyor, Haşmet 
Bey elinde kamçısı giriyor, askeri başı yine eski gördüğümüz gibi, fakat 
biraz şakakları ağarmış.... Kahvemize ve pastamıza iştirak etti.” 


Anlaşıldığı üzere Madam Tadia, sadece mutfak becerisi ile değil sunduğu 
farklı lezzetler ve uygun fiyatları ilede o dönemde Eskişehir'in en önemli 
mekânlarından biri olur. 


Madam Tadia için müşteri misafir gibidir... 


Farklı milletlerden birçok müşterisi olan Madam Tadia için oteli, evi gibidir. 
Bunu müşterilerine öyle çok hissettirir ki pek çok seyyah ve ülkenin önemli 
şahsiyetleri, Eskişehir'e geldiklerinde burada konaklamayı tercih ederler. 


İstanbul İngiliz Büyükelçiliği İkinci Kâtibi C. N. E. Elliot 1905 yılında The 
Times gazetesindeki yazısında ve Anadolu'yu trenle seyahat eden Jgnaz 
Civelli, Türkolog Macar Bela Horvath, Mary Augusta Mason Dickinson 
Poynter, Betty Cunliffe, David Fraser ve W. Blackwood, Alman Oberhummer 
ve Zimmerer gibi seyyahlar seyahatnamelerinde Madam Tadia Oteli'nde 
kaldıklarından bahsederler. 1903 yılında atla seyahat eden Prof. Dr. Ric- 
hard Leonhard, Küçük Asya'nın Kuzeyinde Gezi ve Araştırmalar adlı ese- 
rinde, Madam Tadia Oteli'nde kalmak üzere arkadaşlarını da yanına alıp 
Eskişehir'e doğru yola çıktığını anlatır. 


Sör William Ramsay, 6 Mayıs 1908, Perşembe günü yazdığı günlükte her 
zamanki gibi Madam Tadia Oteli'nde kaldıklarından şöyle bahseder“: 


“Geceyi her zaman kaldığımız odalarda geçirdikten sonra (ki biz her 
zaman mütevazı ama sessiz bahçeli evi tercih ederiz) sabah 5:20'de 
Konya treninde güne başladık. 15 saat yolculuk yorucu geçecekti.” 


“Normalden daha az polis denetimi (gözetim) vardı. Eskişehir'de tren 
gece durdu ve isimlerimiz ve seyahat izinlerimiz alındı. Görevli polis 
memuru izin belgemi kaldığım otele göndereceğini söyledi. Sabah 
erkenden Konya treniyle gideceğimizi söyledim. Söz verdi, gelen yolcular 
biter bitmez otele gönderecekti.” 
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and Turkey: A Diary. 
Londra: Hodder & 
Stoughton, s. 197. 
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37 Adıvar, H.E. (1962). 
Türkün Ateşle İmtihanı 
(İstiklal Savaşı Hatı- 
raları). İstanbul: Can 
Yayını. 


38 Acar, M.Ş. (2009). 
Eskişehir, Zaman, 
Mekân, İnsan. Eski- 
şehir Ticaret Odası 
Yayınları Şehir ve 
Kültür, s. 10. 


a9 Adıvar a.g.e. 
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Otel, Kurtuluş Savaşı'na tanıklık eder... 


Halide Edip Adıvar da Kurtuluş Savaşı yıllarını anlattığı Türk'ün Ateşle İmti- 
hanı37 adlı romanında Madam Tadia'nın Oteli'nde kaldıklarından aşağıdaki 
konuşmalarda verildiği gibi sıkça bahseder. Bu konuşmalardan, Madam 
Tadia Oteli'nin savaş yıllarına tanıklık ettiği ve gerek Halide Edip'in gerekse 
Salih Zeki, Binbaşı Tevfik, Şemsettin Bey, Ruşen Eşref, Yusuf Akçura, Yakup 
Kadri, Hariciye Vekili Bekir Sami Bey#s ve Gürcistan prensi gibi önemli şah- 
siyetlerin bu otelde kaldıkları anlaşılır: 


“.. Biz sofraya oturur oturmaz, kapı açıldı. İçeriye Kafkasyalı bir grup 
girdi. Çok parlak kostümleri vardı. .... Nihayet onlardan sonra içeriye 
siyahlar giyinmiş iki diplomat kıyafetli adam girdi. Bunlardan biri Bekir 
Sami beydi. ... Kaymakam Tevfik kulağıma eğilerek: “Yanındaki Gürcü 
elçisi bir menşeviktir. ... Öteki ince belli, gümüş hançerliler Gürcistan 
elçiliğinin kâtipleridirler. Aralarında şu yakışıklı adam da Gürcistan 
prensidir. Etraftakiler hep Fransızca konuşuyorlardı. Bir Anadolu ote- 
linde bu, bize biraz tuhaf'geldi (s. 182)” 


“Yedi ve sekiz Hazirana kadar, Mama Tadia'nın odasında yatmadan 
kitap okur, şamdanı söndürmezdim. Sokaklarda ses seda yoktu (5. 200).” 


“Saat dört buçukta Mama TadiaYa gittiğim zaman iki kişinin beni bek- 
lediğini söylediler (s. 202).” 


“Mama Tadia'nın otelindeki odama gider gitmez, bana karargâhtan 
bir haber geldi. Mustafa Kemal Paşa benim için vagonunda bir kom- 
partıman ayırtmış olduğunu ve saat dokuz buçukta hareket edecek- 
lerini yazıyordu... Mektubu getiren nefer ayrıldıktan sonra, şiddetli 
bir infilakla bütün camlar kırılmağa başladı. Her yerden ateş ediliyor, 
sokaklarda ayak sesleri işitiliyordu. Sanki Yunan ordusu girmişti yahut 
da yeni bir ihtilal başlamıştı. Aşağıya indim. Mama Tadia'yı gördüm. O 
bana evin arka taraflarına Yunan uçaklarının bomba attıklarını söyledi. 
En büyük endişem, istasyonda trene konmak üzere götürülen sedyelerin 
bir zarara uğramış olmalarıydı (s. 205-206). 


Halide Edip Adıvar'ın Kurtuluş Savaşı yıllarını anlattığı bir diğer roma- 
nı da “Ateşten Gömlek”tir. Bilindiği gibi Halide Edip, romanlarında gerçek 
kahramanlara yer verir. Burada geçen kahramanlar da diğer romanlarında 
olduğu gibi silah arkadaşlarıdır. Bu romanında da Madam Tadia'nın yaşa- 
nan acı olaylara tanıklık etmekle kalmayıp onlara bizzat destek verdiğini ve 
üzüntü duyduğunu görüyoruz. 


Aşağıda “Ateşten Gömlek” romanından alıntılara yer verilmiştir*: 
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“İhsan'ın yaralandığını ve benim kendisine baktığımı 
tabii biliyorsun. Şimdi Madam Tadia'da yatıyor, hayli 
iyidir. Cemal'den mektup aldım. Haşmet Bey harbi 
şükür yarasız geçirdi. Yalnız İstanbul'dan beraber 
geldiğimiz Seyfi şehit oldu (s. 146).” 


“Bana Madam Tadia bakıyor. Ufukta yine harp sesleri 
var. Savaş olursa hücum borusunu duymuş kumandan 
atı gibi içim kabaracak, ben de iş başına koşacağım. 
Her asker geçtikçe Madam Tadia pencereden bakıyor, 
önlüğü ile gözlerini siliyor, hep ağlıyor: 'Ne kadar ana 
da ağlayacak, hepsi ne güzel, neden bu kadar güzel, 
nasıl bu kadar güzel?..' diyor (s.147)” 


Bir akşamüstü şakaklarına kirli siyah saçları yapış- 
mış, sarhoş gözleri kan içinde nara atarak laterna 
çalarak Yunan askerlerinin Madam Tadia'nın oteline 
hücum ettiklerini rüyamda gördüm. Gözümü açtım, 
top ve bomba sesleriyle otel sarsılıyordu. Yataktan 
fırladım, merdiven başına gittim. Zavallı ihtiyar kadın 
topallaya topallaya yukarıya geliyordu. Tayyare 
hücumu olduğunu söyledi. Sonra yavaşça hastaları 
naklettiklerini ve tahliyeye karar verildiğini fısıldadı, 
bana yardımını rica ettim, giyindim, hastaneye gittim 
(s. 149).” Fotoğraf-5: 
Halide Edip Adıvar. 
A 


İlk defa İzmir yolunda çektiğim mihnet, bu an ruhumdan taştı, dudak- 
larımdan fırladı. Bir ses duydum. Ne kadar zaman geçti bilmiyorum. Bu 
seste ıstırabın yenemediği bir hayat cesaretini hissettim. Bana doğru 
geliyordu. Arkasına döndü, birisine seslendi: 


— Belki Madam TadiaYa kadar gitmiştir. Ben gider kendisini bulurum, 
teşekkür ederim doktor, zahmet etmeyin. 


Bu Haşmet Bey'di. (5.153). 


“.. Eskişehir'e geldim. Ayşe'nin senden sonra mühim bir hastası daha 
oldu. İnegöl takiplerinde yaralanan bir eski arkadaş. 


-Kim? Dedim. 
— Şu bizim fırkaya kumandan olan zat, eski dost ve arkadaş. 
— Haşmet Bey! 


— Ha şunu bileydin. Madam Tadia'nın otelinde senin yattığın odada 
yatıyordu. Ben bu izinden istifade ederek birkaç gün için Ankara'ya gel- 
dim. İki gün sonra da Ayşe geldi. 'Hastanı nasıl bıraktın?” dedim, Yalnız 
üç gün için geldiğini ve hastasını bir başka hemşireye bıraktığını" söyle- 
di. Taşhan'da benim yanımda kaldı.” 


İpek Çalışlar, romanında” Halide Edip'in, Yüzbaşı Salih Zeki'nin, Ruşen m i 
Eşref ve Yusuf Akçura'nın da Madam Tadia Oteli'nde kaldıklarını şu cümle- MM ik 
lerle destekler: Everest Yayınları. 
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“Halide: 'Bu iğrenç şey de nesi?” diye 
sormuştu. Cevap veren Madam Tadia'nın 
otelinin odasına bir hayal gibi süzülüp 
giren Salih Zeki'ydi. Demek öyle! Soğuk 
algınlığından bir türlü kurtulamadım (5. 
244), 


. Eskişehir düşmek üzereydi. Bütün 
Anadolu hastaneye dönüşmüştü. Her yer 
sedye dolu, ameliyat masası hep kan 
içindeydi. Halide, bir gün, hastanede çalı- 
şırken, Eskişehir'e geldiğinden beri kal- 
dığı, Madam Tadia'nın otelinde kendisini 
bekleyenler olduğu söylendi. Ruşen Eşref 
ile Yusuf Akçura gelmişti (5. 245).” 


Fotoğraf-6: 
İstasyon Caddesi'nde 
bulunan Saray Otel 


(2008). Alptekin Müderrisoğlu'nun Sakarya: Yunan'ın Ankara'ya Yaklaştığı Günler 
ve Sevim Kantarcıoğlu'nun Yakınçağ Tarihimizde Roman (1908-1960), Para- 
digma adlı eserlerinde şu şekilde konu olur: 


Madam Tadia Oteli bunların dışında Turgut Özakman'ın Şu Çılgın Türkler, 


“Tren gece yarısı Eskişehir'e ulaştı. Yüzbaşı Faruk hanımların bavulla- 
rını indirdi. Kızılay Hastanesi Başhekimi Dr. Şemsettin Bey'in ve cephe 
karargâhından bir subayın hanımları beklediğini görünce, içi rahat 
etti. Kimse beklemiyorsa kalacakları pansiyona kadar götürecekti. Tren 
burada en az bir saat bekliyordu. Buna gerek kalmadığı için çabucak 
vedalaştılar. Halide Hanım faytona yürürken, Nesrin'e abla şefkatiyle, 
“İnşallah sağ salim döner ve yeniden karşılaşırsınız” dedi. Gençleri bir- 
birlerine yakıştırmıştı. Madam Tadia'nın pansiyonuna yerleştiler” 4. 


“Halide Edib Hanım, beyaz hemşire üniformasıyla Madam Tadia'nın 
pansiyonundan çıkarak Eskişehir Hilal-i Ahmer (Kızılay) Hastanesi'ne 
doğru yürümeye başladı. Yolda karşılaştığı genç subaylar onu askerce 
selamlıyorlardı”?2. 


“l Özakman, T. (2005). 


Şu Çılgın Türkler. 
Ankara: Bilgi Yayınevi, 
s.142. 


2 Müderrisoğlu, 
A.(2007). Sakarya: 
Yunan'ın Ankara'ya 
Yaklaştığı Günler. De- 


“O, ilk görüşte aşık olduğu Ayşe'ye karşı her zaman, nazik ve kontrollü- 
dür. Bu noktada tek bir istisna vardır; O da, İhsan'ın Madam Tadia'nın 
pansiyonunda yaptığı taşkınlıktır. Ancak İhsan'ın, Peyami ile keşif 
amaçlı dağ tırmanışında çektiği azabı dile getirişi, onun bu davranışını 
anlamamızı sağlamaktadır” $, 


Görüldüğü gibi Madam Tadia'nın Oteli pek çok anıda başrol oynar. Kur- 
tuluş Savaşı dönemine kadar hep güler yüzünden bahsedilen Madam 
Tadia'nın savaşla beraber hüzünlendiği, yaşadığı ülke insanlarının üzüntü- 
sünü paylaştığı romanlardan anlaşılabilir. 


nizbank Yayınları. 


13 Kantarcıoğlu, S. 
(2008). Yakınçağ 
tarihimizde roman 
(1908-1960), Paradig- 
ma,5.231. 
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Madam Tadia ve oteli bugün ne durumda? 


Madam Tadia Oteli'nin ne zaman kapandığı ve Madam Tadia'nın akıbeti hak- 
kında herhangi bir bilgiye rastlanmadı. Halide Edip Adıvar'ın Kurtuluş Sava- 
şı yıllarını anlattığı “Türk'ün Ateşle İmtihanı” ve “Ateşten Gömlek” romanla- 
rında da bahsedildiği gibi Madam Tadia, savaşta gerek kendisi gerekse oteli 


ile bizzat Türk halkına destek olmuştur. 


Madam Tadia Oteli'nin akıbeti ile ilgili bilgilere ulaşılmaya çalışılırken pek 
çok olasılık belirlendi ve bu yönde araştırmalar yapıldı. Yunan askerleri 2 
Eylül 1922 tarihinde geri çekilirken istasyona kadar olan her yeri yakıp 
yıkmışlardı. Kurtuluş mücadelesinde Yunan işgali sonrasında belirtilen 
raporlarda Eskişehir livasında 94 adet han ve otelin yakıldığı biliniyor, Bu 
olasılıklardan ilki, Madam Tadia Oteli'nin de yakıp yıkılan bu binalar ara- 
sında olmasıdır. Diğer bir olasılık Madam Tadia'nın Eskişehir'de vefat etmiş 
ve defnedilmiş olabileceği idi. Bu tahmin üzerine şehrin en eski mezarlıkla- 
rından Bademlik Mezarlığı ile ilgili kayıtlara ulaşılmaya çalışıldı. Eskişehir 
Odunpazarı ve Büyükşehir Belediyeleri ile iletişime geçilerek kayıt bilgisi 
istendi. Ancak defin kayıtlarının 1980 yılından itibaren tutulmaya başlandı- 
ğı bilgisine ulaşıldı. Şehrin diğer eski mezarlıklarının (Yediler Parkı ve Mut- 
talip Mezarlıkları) kaldırılmış olması da Madam Tadia'ya ulaşımı engelledi. 


Bazı kaynaklara göre bir diğer olasılık da İstasyon Caddesi üzerinde bulu- 
nan ve 2008 yılında yıkılan Saray Otel'in Madam Tadia Oteli olduğudur. 
Ancak bunu destekleyen somut bilgilere ulaşılamadı. Ulaşılan kaynaklara 
göre Madam Tadia Oteli'nin varlığından Cumhuriyet'in ilk yıllarına kadar 
haberdar olunur. Kültür ve Turizm Bakanlığı Eskişehir Kültür Varlıkları ve 
Müzeler Genel Müdürlüğü ile yapılan görüşmede İstasyon Cad. No: 43 adre- 
sinde yer alan, 2002 yılında hazırlanan raporda Saray Otel'in korunması 
gerekli bir kültür varlığı olmadığı şu şekilde yer alır: 


Eskişehir Tepebaşı İstasyon cad. 93 pafta 426 oda 12 parsel sayılı taşın- 
maz üzerindeki Saray Oteli'nin Cumhuriyet dönemi mimari özelliklerini 
yansıttığından 11.10.1996 günü koruma kararı iptali istemiyle açılmıştır. 
Taşınmazın Cumhuriyet dönemi mimari özellikleri yansıtmadığı, korun- 
ması gerekli bir kültür varlığı olmadığının anlaşıldığı gerekçesiyle dava 
konusu işlemin iptaline karar verilmiş, bu karar davalı idarece temyiz 
edilmiştir. 

Devam eden mahkeme ve yazışmalar sonrasında alınan kararla 2008 
yılında Saray Otel yıkılır. Böylece belki de Kurtuluş Savaşı'na tanıklık etmiş, 
romanlara ve pek çok seyahatnameye/günlüğe konu olmuş olan Madam 
Tadia Oteli (tabelasında yazıldığı şekliyle Hotel Tadia) ile ilgili ümitler son 
bulmuş olur. Eskişehir'in bir dönemine tanıklık etmiş bu oteli ve sahibesi 
Madam Tadia'yı Eskişehir'in kültür zenginliklerinden biri olarak anıyoruz. 


Not: 06 Ağustos 2013 tarihinde istasyon yakınlarında “Madame Tadia” adıyla bir otel 
açıldı. 
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# Güneş ve Yakut, 


a.ge,,5. 237. 
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Eski Porsuk Otelleri 


Porsuk Turing Klöp Oteli (1930-1940) ve Porsuk Oteli (1959-1961) 


Duygu YETGİN* - Aysel YILMAZ** 


Kurtuluş Savaşı'nın ardından maddi ve manevi pek çok kayıp vermiş ve yakı- 
lıp yıkılmış olan Eskişehir, yaralarını sarmaya çalışır. Şehir, ülkenin ulaşımın- 
da kavşak noktasında olmasından dolayı, Milli Mücadele'nin kazanılmasında 
büyük katkı sağlar. Savaş sonrası Eskişehir'i, İstanbul ve Ankara'ya bağlayan 
tren rayları ve köprüler onarılır. 29 Ekim 1923 tarihinde Cumhuriyet'in ilan 
edilmesiyle beraber yapılan yatırımlarla şehir, modern bir hale dönmeye 
çalışır ve 1925 yılında il olur. Eskişehir, o dönemlerde turizm açısından 
gelecek vaat eden bir şehir değildir. Ancak yine de sağlık amacıyla hamam 
ve kaplıcalara gelenler ile birtakım sanayi yatırımları dolayısıyla iş amaçlı 
gelenlerin konaklama ihtiyacı ortaya çıkar. 1927 yılında bu amaçla Porsuk 
Çayı kıyısında Köprübaşı Caddesi üzerinde yeni bir otel inşa edilmeye başla- 
nır. 1930 yılında açılışı yapılan bu otel, Eskişehir turizm tarihinde iz bıraka- 
cak kadar önemli hizmetler sunar. Şehre gelen devlet adamlarına, yazarlara 
ve sanatçılara, konaklamaları için Porsuk Oteli tavsiye edilir. Porsuk Oteli 
bu açılardan 1930'lu yılların Eskişehir turizmi adına büyük önem taşır. Öyle 
ki daha sonraki yıllarda farklı amaçlarla kullanılan binanın, yeniden Porsuk 
Oteli olarak yaşatılmaya çalışılması planlanır. Bu yazıda, belirtilen Porsuk 
Oteli araştırılmaya ve tarihe tuttuğu ışığın yansıtılmasına çalışılacaktır. 


İlerleyen bölümlerde ayrıntılı olarak açıklanacağı üzere Porsuk Oteli; fark- 
lı dönemlerde Büyük Porsuk Oteli, Porsuk Oteli ve Turing Kulübü, Porsuk 
Turing Klöp Otel adıyla da karşımıza çıkar. Bu çalışmada anlam karmaşası 
yaratmamak amacıyla bu otelden Porsuk Oteli olarak söz edilmektedir. 


Porsuk Çayı kıyısında kurulan şehrin tarihinde yalnızca burada bahsedilen 
Porsuk Oteli yer almaz. 1959 yılında Emekli Sandığı tarafından kurulan ve 
Sivrihisar Caddesi üzerinde Porsuk Oteli adıyla anılan bir işletme de açılır. 
Türkiye'nin ilk beş yıldızlı oteli olan İstanbul Hilton Otel'e benzerliğinden 
ötürü halk arasında Küçük Hilton olarak bilinen ve halen Orduevi olarak 
kullanılan bu bina, kısa bir süre otel olarak hizmet verir. Dönemin başbakanı 
Adnan Menderes'in açılışını yaptığı bu otelden, ilerleyen sayfalarda bahsedi- 
lecektir. Yazının hazırlandığı 2013 yılında halen Yunusemre Caddesi üzerin- 
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de hizmet vermeye devam eden bir başka Porsuk Otel (iki yıldızlı) mevcut 
olsa da tesis burada konu edilmeyecektir. 


Bu yazının hazırlanma aşamasında, sözlü tarih görüşmeleri ile ilgili arşiv- 
lerden yararlanıldı. Eskişehir Büyükşehir Belediye Başkanı Prof. Dr. Yılmaz 
Büyükerşen ile görüşüldü ve eski Porsuk Oteli ile Büyükşehir Belediyesi 
tarafından yürütülen yeni Porsuk Oteli Projesi hakkında bilgi edinildi. 
Bunun yanı sıra Tepebaşı Belediye Başkanı Dt. Ahmet Ataç, Anadolu Üni- 
versitesi öğretim üyelerinden Yard. Doç Zeynep Ertuğrul, İki Eylül Gaze- 
tesi yazarı Semih Esen, Eskişehir Kültür Varlıklarını Koruma Bölge Kurulu 
Müdürlüğü'nden Hülya Çopuroğlu, Emek Otel'in kurucusu ve sahibi Yüksek 
Mühendis Muzaffer Kozanlıoğlu, İstanbul Türkiye Turing ve Otomobil Kulü- 
bü Envanter ve Kütüphane Müdürü Tülay Taşdemir ile bizzat görüşüldü. 
Otel kuruluş ve kapanış tarihi itibariyle incelendiğinde, Porsuk Turing 
Oteli'nin hayatta olan müşterilerine ve çalışanlarına ulaşılamadı. Bu neden- 
le döneme ait gazete kupürleri, ansiklopedi, dergi ve kitap gibi ikincil veri- 
lerden de yararlanıldı. Bu veriler derlenerek Porsuk Oteli'nin kuruluşundan 
Porsuk Turing Kulüp Otel oluşuna ve binanın Eskişehir Belediyesi'ne devre- 
dilmesine kadar olan süreç ile 1959 yılında açılan Porsuk Oteli'nin açılışı ve 
Orduevi'ne geçiş süreci incelenmeye çalışıldı. 


Kurtuluş Savaşı'nda yıkılmış bir şehir, yeniden canlanıyor. 


Kurtuluş Savaşı'nda çok önemli roller üstlenen ve beş önemli meydan sava- 
şının üçünün geçtiği Eskişehir, savaş sonrası yaralarını sarma çabasına girer. 
Yunanlar geri çekilirken tüm şehri yakıp yıkarlar, şehre büyük zarar verir- 
ler. Demiryollarının gelişiyle sosyal, kültürel ve ekonomik açıdan canlanan 
şehir, işgal sonrası yok olma aşamasına gelir. Anadolu'da Yeni Gün Gazetesi 
muhabiri Eskişehir'in düşman işgalinden kurtuluş günü olan 2 Eylül 1922 
akşamında, ilk izlenimlerini şöyle aktarır: 


“Eskişehir'e girdiğimiz zaman (iki Eylül akşamı) otomobilimiz yamadan 
görülmez bir hale gelmiş, tam manasıyla eski Osmanlı İmparatorluğu'nu 
andırıyordu. Birçok harabelerden geçtikten sonra yine o harabeler ara- 
sında durduk, pek iyi bildiğim Eskişehir'i hiç tanıyamayacak bir halde 
buldum. Düşman kasabayı hemen baştan aşağı yakmış. Otomobilimiz 
Köprübaşı denilen mevkide durmuştu. Etrafımız yanan dükkân, mağaza 
ve evlerin siyah ve korkunç enkazıyla sarılı idi?” 


Ve Türkiye Cumhuriyeti kuruluyor... 


Cumhuriyet'in kurulma sürecinde Mustafa Kemal, Kurtuluş Savaşı sürecin- 
de olduğu gibi Eskişehir'e ayrı bir önem verir. 15 Ocak 1923 tarihinde şehre 
yedinci kez gelişinde, Eskişehir halkının Milli Mücadele'deki fedakârlıklarını 
şu sözlerle över?: 


Eski Porsuk Otelleri 


“Efendiler! Eskişehir'i ve Eskişehir halkını çoktan tanırım. ... Eskişehir 
halkı, içinde ve yakınında düşman kuvveti mevcut olduğu ve bizim de 
elimizde kuvvet bulunmadığı zaman çok büyük vatanperverlik, milli- 
yetperverlik ve azim ve kahramanlık göstermiştir. Ankara'dan Ali Fuat 
Paşa tek başına buraya gelmiş ve bura halkı dahili ve harici kuvvet hali- 
ne dönüşmüş olarak kendine iltihak etmiştir. Bunun üzerine İstanbul 
kuvveti kaçmış ve İngiliz kuvveti atılmıştır. 


İşte Eskişehir halkı bu güzide vasıflarla bezenmiş bir halktır. 


Mustafa Kemal sözlerine şu şekilde devam eder: 


“.. Eskişehir halkı bize çok yardımlarda bulunmuştur. Bu yardımları 
ordu ve millet namına tekrar etmek suretiyle vazifemi yapıyorum. 


Ondan sonra askeri harekât icabı olarak ordumuz Eskişehir ve Eskişehir 
halkına bir fedakârlık yüklemek mecburiyetinde kaldı. Bu fedakârlık 
büyük zayiatı icap ettiriyordu. Fakat ordu, mevcudiyetini kurtarmak 
için ve mevcudiyetini kurtardıktan sonra bu zayiatı telafi eylemek 
üzere bu fedakârlığı istedi ve Eskişehir bu netice ile bir felakete uğradı. 
Bu felaket, düşmanın şehre girmesi ve burayı bir zulüm ve ateş yuvası 
haline koyması idi. Bu gün düşman atıldı. Buranın zayiatını gözlerimizle 
görüyoruz. Yanmış, yıkılmış, ahali zarara uğramıştır. Bu, bütün millet 
için fedakârane bir hareket idi ve bu şehir halkı ona göğüs gerdi, tebrik 


ederim.” 


Mustafa Kemal'in Cumhuriyet'in ilanından on yıl sonra yaptığı Eskişehir 
ziyaretine dair 5 Ocak 1933 tarihli ve 142 numaralı tezkerede belirtilen ve 
Resim-1'de gösterilen 75 numaralı şifrede, Eskişehir Valisi Hakkı Bey'in, 
Cumhurbaşkanı Mustafa Kemal'in kaloriferli ve konforlu olan Porsuk 
Oteli'nde kalmasını uygun gördüğü anlaşılıyor. Vali Hakkı Bey, aynı zaman- 
da Mustafa Kemal'in şerefine, otelin toplantı salonunda bir ziyafet ve eğlence 
düzenlenmesini talep eder (Resim 1). Bunun üzerine Mustafa Kemal, 16 
Ocak 1933 tarihinde sabah Eskişehir'e ulaşır, ancak İktisadi Tetkik Seyahatleri- 
ne Eskişehir'de başladığı için konaklamaya zaman bulamaz. Mustafa Kemal 
Atatürk, halkın Milli Mücadele'deki gayreti ve şehrin ülke ulaşımının kavşak 
noktasında bulunması nedeniyle Eskişehir'in kalkınmasına ayrı bir önem 
verir. 


Porsuk Çayı'nın üzerindeki otel 


Gelişme çabalarındaki şehirde, 1936 yılında Belediyeler Kongresi'ne ait 
raporda belirtildiği üzere dokuz otel, iki pansiyon ve 30 han vardır. Bu otel- 
ler içinde şehre gelen önemli konukları ağırlayabilecek her türlü konfora 
sahip tek otel olarak belediyenin Porsuk Oteli gösterilir. 


Orta Anadolu ve Marmara bölgesinde yaptığı askeri faaliyetlerle bilinen 
Selçuklu komutanı Emir Porsuk'un adı, Eskişehir Türklerin eline geçtik- 
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ten sonra, şehrin birçok noktasına verilir. 
Eskişehir'i ikiye bölen Porsuk Çayı da adını 
Emir Porsuk'tan alır*. Porsuk Oteli de adını, 
üzerinde yer aldığı Porsuk Çayı'ndan, dolayı- 
sıyla Emir Porsuk'tan almış olur. 


Porsuk Oteli açılıyor... 


Eskişehir'in yerel bir gazetesi olan İki Eylül 


7yecan ve sevinçle karşılamış ve şimdiden 
lıklerına büyük mikyasta hazırl mak'adır , 
ce kölacakları tekdirde kendilerinin istirrhatlerınz temir 
Şer-flerile mitenasip bir bina mevcut olradı#ınden kalorifer tesis2- 
ti V8 hep tipli Kürde haiz bulunen büy 


Resim-1: 


Eskişehir Vilayetinin 
75 Numaralı Şifresi 
Sureti (5 Ocak 1933). 


Kaynak: Kurtuluş ve 
Aydınlanma, Arşiv 
Belgeleriyle Eskişehir, 
(2009), Ankara: 
Başak Matbaacılık, s. 
381-384. 

A 


* Kayhan, H. (2005), 
Eskişehir'e Mal Olmuş 
Selçuklu Komutanı 


Emir Porsuk Hakkında. 


1. Uluslararası Dünden 
Bugüne Eskişehir Sem- 
pozyumu, Eskişehir: 
Anadolu Üniversitesi 
Yayınları, No: 1631, 

Ss. 1-7. 


Akmali ile mişerinileyk hezretlerine tahsisi 


” helk ve mlessesatı bu haberi b iy'k bir 


Gazetesi yazarlarından Semih Esen, Por- 
suk Oteli binasının kayınpederi Cemalet- 
tin Arıbaş'a miras olarak kaldığını ve ailevi 
nedenlerden dolayı kısa bir süre sonra otelin 
elden çıkarıldığını anlatıyor. Otel, Cemalettin 
Arıbaş'a dönemin ilk belediye başkanların- 
dan olan dedesi Asarcıklı Ali Efendi'den kalır. 
Ancak bu konuda bir dokümana ulaşılamaz. 
Semih Esen bunları şöyle dile getiriyor: 


tezahürat ve tenvirat hazır. 
Ancak &:zi ha:rstleri ge- 


edecek ve 
ik porduk otelinin tamamen 


İNİZ kalmaları muk:vrer ise 

a 
zkür Otel veya fırk- selonun- 
de düşünülmektedir. 


zi ne kadar müddet Şe- 


t buyuraceklarının 


ata lütfen müsaade bu- 


“Orası Porsuk Otel veya Turing Kulüp ola- 
rak kayınpederimin üzerineydi, orada o 
işletiyordu oteli. Oteli kurmamış, ona kal- 
mış herhalde. Asarcıklı Ali Efendi'den mi, 
bilmem. Yani dedesinden, babasından kal- 
mış... Kayınpederim, Mustafa Kemal Paşa 
Eskişehir'e geldiğinde, karşılıklı yemek 
yediklerini anlatırdı. Şöyle Cemal ile Kemal 
karşılıklı oturalım” dermiş Mustafa Kemal 
kayınpederime.” 


€vvel Vilâyetin 


Kültür ve Turizm Bakanlığı'na bağlı Eskişehir Kültür Varlıklarını Koru- 
ma Bölge Kurulu Müdürlüğü'nün 22 Kasım 2011 tarihli sunuş raporunda, 
Porsuk Oteli'nin 1925 yılında temelinin atıldığı yer alır. Otelin açılış tarihi- 
nin, ilerleyen sayfalarda yer verilen tiyatro ve sinema sanatçısı Vasfi Rıza 
Zobu'nun günlüğünden, 13 Nisan 1930 olduğu anlaşılıyor. 17 Nisan ve 19 
Nisan 1930 tarihli Cumhuriyet Gazetesi'nde altıncı sayfada ise Resim-2'deki 
ilan yer alır. 


Porsuk Oteli'nden Turing Klöp Otel'e 


1930 yılında Büyük Porsuk Oteli olarak açılışı yapılan otel, daha sonraki 
dönemlerde Porsuk Turing Klöp Otel olarak karşımıza çıkar. 27 Aralık 1932 
tarihinde Cumhuriyet Gazetesi'nde yer alan haberde Eskişehir Valisi Hakkı 
Bey'in başkanlığında toplanan heyetin Porsuk Oteli'nin Turing Kulüp olarak 


Eski Porsuk Otelleri 


adlandırılmasını kabul ettiği ve oteli Turing Kulüp'ün denetimi altına aldığı 
anlaşılır: 


“Eskişehir'de teşekkül eden Turing Kulüp İdare Heyeti Vali Hakkı Bey'in 
riyaseti altında toplanarak bazı kararlar vermiştir. Kulüp, eski Porsuk 
Oteli'nin Turing Kulüp Oteli olarak isimlenmesini kabul etmiş ve oteli 
murakabesi altına almıştır. Ayni zamanda ecnebilerin ve seyyahların 
pasaportlarının kolaylıkla vizesi için kulüp delâletlerde bulunacaktır. 
Kulüp Eskişehir'i iyi tanıtmak için küçük bir rehber neşrine de karar 
vermiştir.” 


27 Aralık 1932 tarihinde Cumhuriyet Gazetesi'nde yer alan bu haberden 
de anlaşıldığı üzere, Porsuk Oteli'nin Turing Kulüp adını alması ile yabancı- 
ların ve seyyahların pasaportlarının kolaylıkla vize almalarının sağlanması 
ve Eskişehir'in tanıtılması için bir rehber hazırlanması görevi onlara verilir. 


1923 yılında Mustafa Kemal'in tavsiyesiyle, Türkiye Cumhuriyeti'nin ilk 
turizm hareketi olarak nitelendirilebilecek olan Türkiye Seyyahin Cemiyeti, 
başta edebiyatçı, tarihçi ve diplomat bir şahsiyet olan Reşit Saffet Atabinen 
olmak üzere bir grup aydın tarafından kurulur. Kurum daha sonra “Türkiye 
Turing Klöbü” (Touring Club Turc) ve “Türkiye Turing Otomobil Kurumu” 
adlarını alır. Kurum, ülkede bir boşluğu doldurarak uzun yıllar turizm, kül- 
tür ve teknik alanlarında, bir devlet organı gibi görev yapar. Çalışmaları ile 
Türkiye'nin ilk prospektüsleri, ilk afişleri, 
ilk turistik rehberleri, ilk karayolu haritası 
basılır, ilk dil kursları açılır, ilk tercüman 
rehber sınavları yapılır, ilk turizm inceleme- 
leri yazılır ve yayınlanır, turizm kongre ve 
konferansları düzenlenir. 


Her ne kadar 27 Aralık 1932 tarihli Cum- 
huriyet Gazetesi'nden edinilen bilgilere göre 
Porsuk Oteli'nin o dönemde Turing Kulüp 
olarak adlandırılması kararı alınsa da Resim 


nental, Novotny. 
Yeni Bursa Oteli 
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- Palace, 
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Resim-2 

Cumhuriyet 
Gazetesi'nde yer alan 
ie (17 Nisan 1930). 


5 Türkiye Turing ve 
Otomobil Kurumu, 
http://www.turing. 
org.tr/tr/tarihcemiz. 
asp. (Erişim Tarihi: 
19.08.2013). 


Resim-3: 

5 Ekim 1931 tarihli 
Türkiye Turing ve 
Otomobil Kurumu 
Dergisi 

Kaynak: Bulletin 
Officiel du Touring et 
Automobile Club de 
Turguie, No: 4, 5 Ekim 
1931. 
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Resim-4: 

1 Aralık 1932 tarihli 
Türkiye Turing ve 
Otomobil Kurumu 
Dergisi. 

Kaynak: Türkiye Turing 
ve Otomobil Klöbü 
Mecmuası, No: 6,1 
Aralık 1932. 

A 


Resim-5: 

1 Şubat 1933 tarihli 
Türkiye Turing ve 
Otomobil Kurumu 
Dergisi. 

Kaynak: Türkiye Turing 
ve Otomobil Klöbü 
Mecmuası, No: 7/49, 1 
Şubat 1933. 
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Reisliği; Mirada Turing Kp Ok 
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Otomobil Klöbü mümessili. 


3, Resim 4 ve Resim 5'te, Türkiye Turing ve Otomobil Kurumu Dergisi'nde 
Eskişehir'deki Türkiye temsilcisi olarak Porsuk Oteli'nin adının yer aldığı 
görülür. 


Burada verilen ilanlar, 1923 yılında kurulan Kulübün, resmi olarak görev- 
lendirilmeden önce de Eskişehir çalışmalarını Porsuk Oteli'nde gerçekleş- 
tirmiş olabileceğini akla getiriyor. Otel, 1932 yılından 1940 yılında Eskişehir 
Belediyesi'ne devredilene kadar bu adla anılır. 


Porsuk Otel'in mimari özellikleri 


Eskişehir Kültür Varlıklarını Koruma Bölge Kurulu Müdürlüğü'nün 22 
Kasım 2011 tarihli sunuş raporunda, otelin fiziksel özellikleri ve konumu 
şu şekilde yer alıyor: 


5 Grand e 

Grand Hötel de 
Hötel Ritz vw 
Ath&nde Palace | 


a İzmir 
â Izmid 
a Eskich&hir 


a Paris Hötel de UUnion Clul 


Eski Porsuk Otelleri 


RAPOR 


Yapımına 1925 yılında başlanan yapı, sonraki dönemlerde Eskişehir 
Belediyesi ve Tepebaşı Belediye binası olarak kullanılmıştır. 

Yapının ana girişi Köprübaşı Caddesi'ne bakan doğu cephesinin orta 
aksından sağlanmaktadır. Bu cephede girişin her iki yönünde dükkânlar 
yer almaktadır. Giriş, bir hol ile batı cephesine kadar uzanmıştır. Batı 
cephesinde yer alan bahçeden ikincil bir giriş mevcuttur. Bahçe kotun- 
dan her iki yönde uzanan L formlu merdivenle ulaşılan bu ikincil giriş, 
doğu cepheden sağlanan ana giriş ile aynı hole açılmaktadır. Muhdes 
olduğu gözlenen bu L formlu bahçe merdiveni malzeme ve yapı tekni- 
ği ile ana yapıdan kolayca ayrıştırılabilmektedir. Orta aksta yer alan 
bahçe merdiveninin her iki yanında dükkânlara ve belediyeye ait depo 
alanları bulunmaktadır. 

Batı cephesinden sağlanan ikincil girişin her iki yanında birer adet L 
formlu merdiven bulunmaktadır. Merdivenler birinci katta uzun cephe- 
ler boyunca sıralanan mekânlar arasında kalan koridora açılmaktadır. 
Koridorun güney cephesinde yer alan Fransız tipi balkon ve kuzey cep- 
hesinde yer alan teras mahalline açılmaktadır. 


Yapının Köprübaşı Caddesi ve Porsuk Çayı'na yönlenen doğu ve batı 
cepheleri girişlerin yer aldığı orta eksene göre simetrik bir yapıya 
sahiptir. Bu cepheler yatay olarak farklı pencere kullanımı ile üç bölüme 
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Fotoğraf-1: 

Porsuk Oteli'nin ön 
cepheden görünüşü. 
Fotoğrafta yer alan 
otelin tabelasında 
“Büyük Porsuk Oteli, 
üst katta lokanta ve 
gazinosu açılmıştır. Ya- 
tak ve malzemelerimiz 
çok temizdir” yazısı 
yer almaktadır. Giriş 
kapısının önünde ise 
doorman olarak tabir 
edilen şık üniformalı 
otel karşılama görev- 
lisi görülmektedir (1 
Kasım 1930). 
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ayrılmaktadır. Her bölüm kendi içinde farklılıklar taşımaktadır. 40.00 
kotundaki dükkânların camekânlı yapısı, dolu-boş kompozisyonunu 
tanımlarken 44.19 kotunda sivri kemerli, 48.40 kotunda Bursa kemerli 
pencereler göze çarpmaktadır. Doğu ve batı girişinde sağlanan girişler- 
de balkonlar ve onların da üzerlerini örten saçaklarla belirginleştiri!l- 


miştir. (25.05.2011) 


Kedik (2002) tezindes Porsuk Oteli'ni, Eskişehir'de yer alan Birinci Ulu- 
sal Mimarlık Dönemi Yapıları içerisinde inceler ve mimari açıdan tanımlar. 
Kedik'e göre Porsuk Oteli, Porsuk Çayı'nın kenarında bulunan doğu-batı 
doğrultusunda dikdörtgen planlı bir yapıdır. Yapı, ana girişler doğrultu- 
sunda simetrik bir biçimde yarım bodrum üzerine üç kat olarak tasarlanır. 
Kuzey cephesinde zemin katta ana giriş yer alır. Bahçeden yükseltilmiş iki 
kollu bir merdivenle ulaşılan bu girişin karşısındaki güney cephede ikinci 
bir giriş yer alır. Girişlerin açıldığı dar koridorun iki yanında üst kata çıkan 
merdivenler, birinci katta iki koridor üzerinde aynı büyüklükte odalar 
yer alır. İkinci katta ise yapının tam ortasında geniş bir salon bulunur. Bu 
katın doğu ve batısında bir teras vardır. Pencereleri; zemin katta dikdört- 
gen, birinci katta sivri kemerli, ikinci katta Bursa kemerlidir. Birinci katın 
ortadaki bölümünde sivri kemerli bir kapı, ikinci katta ise terasa açılan 
sivri kemerli kapılar vardır. Yığma sistemde tuğla ile inşa edilen yapı, kimi 
bölümlerde ahşap döşeme ve tavanlı, Marsilya tipi kiremit kaplı çatı ile 
örtülüdür. 


Şinasi Acar ise kitabında, Porsuk Oteli'nin döneminin en güzel ve çağcıl 
otellerinden biri olduğunu, zamanın gereksinmelerine yanıt verecek biçim- 
de inşa edildiğini anlatır. Üst katında lokanta ve gazinosu olan otelin içi 
kırmızı halılarla kaplıdır?. 


Anıları olan otel ve dükkânlar... 


Porsuk Oteli'nin zemin katında farklı büyüklüklerde dokuz dükkân vardır. 
Bunlardan biri de Eskişehir Büyükşehir Belediye Başkanı Prof. Dr. Yılmaz 
Büyükerşen'in babasına aittir. Bu nedenle Yılmaz Büyükerşen, 1940'ların 
başında hafta sonları yardım etmek için babasının yanına gittiğini şöyle 
anlatıyor: 


“Ben oranın 1940'ların başındaki halini biliyorum. O bina Eskişehir 
Belediyesi görevini görürken babam da belediyede görevliydi. Her 
Cumartesi babam beni çağırırdı. Encümene yazılacak yazıları bana 
daktiloya çektirirdi. Babam Cumartesi günleri sabah veya öğleden 
sonra orada babamın encümene sunacağı ve Arap alfabesiyle yazdığı 
raporları bana okuyarak dikte ettirirdi ve yine çocukluk yıllarıma, 5-6 
yaşlarıma dönecek olursak, orası otel olarak kullanılıyordu. Porsuk 
Oteli ve Turing Kulüp olarak isimlendiriliyordu. Statüsü hakkında bilgi 
sahibi değilim.” 
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Aslında her tarihi yapıda olduğu gibi Porsuk Oteli'nin bulunduğu bina 
da anıları olan dükkânlardan oluşuyor. Yabancı kitap ve dergileri şehre 
getiren ve gençlerin okumasına fırsat tanıyan bir kitabevi, matbaa, kürk ve 
şarap satan dükkânlar ve müşterilerini tıraş ettikten sonra onlara keman 
çalıp şarkı söyleyen bir berberin varlığı, şehirde yaşayanların Cumhuriyet 
sonrası aydın döneme ayak uydurduklarını kanıtlar niteliktedir. Yılmaz 
Büyükerşen'in anlattıkları, bize 1940'lı yılların Eskişehir'i ve halkın kültürel 
ve sosyal yaşamı hakkında ışık tutuyor: 


“Binanın arka tarafında bulunan havuzlu park, açık sahnesi olan bir 
gazino gibi kullanılırdı (bkz. Fotoğraf 2). Yazın düğünler yapılırdı o 
bahçede. Ayrıca en üst katında, iki tarafında iki uzun teras vardı. En üst 
katta da ortada yuvarlak dizayn edilmiş bir salon vardı, balo salonu. 
Sonbahar ve ilkbaharda, hatta yazın bile düğün talepleri fazla olunca, 
düğünler hem orada yapılır hem de teraslara kadar çıkardı. Bayramlar- 
da teraslar, renkli elektrik ampulleri ile donatılırdı. Küçük küçük odaları 
vardı binanın. Eskişehir Belediyesi olarak kullanılan dönemlerde (ki 
Eskişehir Büyükşehir olunca, Tepebaşı Belediyesi şimdiki yerine taşı- 
nıncaya kadar orada ikamet etmiştir), gençlik yıllarımın çok canlı olan 
tarafı şudur: Onun bodrum katında matbaa vardı, Güzel-İş Matbaası. 
Sakarya Gazetesi orada çıkardı, ben de o gazetenin yazı işleri müdürlü- 
günü yapardım. Gençlik yıllarımız hep o bodrumda geçti. Bir de kitapçı 
vardı, Abdurrahman Ünügür'ün. Güzel-İş Kitabevi. Yanında bir başka 
kitabevi daha açılmıştı. O kitabevi sadece mecmua ve yabancı mecmua 
getirirdi. Okuyanı oldukça çoktu. Şimdi pek öyle yabancı kitap/mecmua 
okuyanı göremiyorum. Sonra Güzel-İş Kitabevi aşağıdaki matbaa ile 
birlikte kapandı. Yandaki Yükselen Kitabevi kasap/şarküteri oldu. Ote- 
lin caddeye bakan tarafında belediye meclis salonu olarak kullanılan 
bir salon vardı. Sol tarafta ise şekerleme dükkânları, gözlükçü, kürkçü, 
Sıhhat Eczanesi ve Zenith Saatçisi vardı. Bunlar zamanla değişti. En son 
kapanan ise sahibinin ölmesi nedeniyle Sıhhat Eczanesi'dir. Zenith Saat- 
çisi, kidaha sonra gözlük de satmaya başlamıştır, çok ünlü bir dükkândı. 
Onun yanındaki kürkçü dükkânı, daha önce Kavaklıdere şarapları satan 
bir yerdi. Belediyenin giriş kapısının iki yanında ise iki dükkân vardı. 
Bunlardan biri piyango bayii idi, diğeri Ethem Şekersoy'un şekerci 
dükkânı idi. Piyango bayiinin yanında da Berber Vehbi Beyazgül vardı. 
Çok ilginç, temiz ve güzel bir berber dükkânı. Berber Vehbi Bey aynı 
zamanda keman çalar, şarkı söylerdi. Şehrin muteber kişileri orada 
tıraş olurdu. Kalfalar tıraş yaparken, tıraşı yapar, kolonyayı sürer, 
ondan sonra sıcak havlularla kompres yapardı. Sonra kemanı alır, 
keman çalardı. Böyle anıları olan bir yerdi Porsuk Otel civarı.” 


Eskişehir, Kurtuluş Savaşı'nın yaralarının sarılması ve Cumhuriyet'in ilan 
edilmesiyle beraber sosyal yaşamında da gelişmeler gösterir. Tiyatro ve 
sinema sanatçısı Vasfi Rıza Zobu'nun “O Günden Bu Güne Anılar” adlı gün- 
lüğünde Eskişehir'e oyun sahnelemek üzere geldiklerinde Porsuk Oteli'nde 
kaldıklarından bahsediyor. Oteli, şahane bir otel olarak nitelendiren Vasfi 
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Rıza Zobu, 13 Nisan 1930 tarihinde otelin açılış törenini gerçekleştirdikleri- 
ni ve ilk müşterileri olduklarını şöyle belirtiyor: 


“13 Nisan (1930) Pazar Günü, 12'de kalkan trenle Eskişehir'e doğru 
yollandık. Akşamüstü şehir istasyonuna indik. Arabalarla otele koştuk. 
Bu gece oyun oynayacağız. Piyese lazım olan eşyaları dertop edince 
kendimizi tiyatroda bulduk. 


vo 


Porsuk çayı üstünde, Belediye'nin yeni yaptırdığı “Porsuk” Oteline indik. 
1930 yılında, Eskişehir'de bu otele “şahane” denirdi.. Pek kısa seneler 
sonra bu oteli gözden düşürecek kadar Eskişehir kalkınacak, bu binadan 
“otel” unvanını alacaklar; içerisine belediyenin bilmem ne dairelerini 
yerleştirecekler. 


Bu “şahane” otelin açılış merasimini biz yaptık ve ilk müşterisi de biz 
8 Zobu, V.R, (1977) 0 olduk. Darülbedayi'nin? Eskişehir'e ilk gelişi... (s. 324) 
Günden Bu Güne Anılar. 
İstanbul: Milliyet Yayın 
Ltd. Şti,, 5. 324, 428. 


9 Türkiye'de Batılı 10 Nisan Pazartesi (1933) günü saat 12'de kalkan tren, akşam 20'de 


anlamda tiyatronun bizi Eskişehir'e getirdi. Muhsin, aynı trenle İstanbul'a döndü. Bir Yunanlı 
gelişmesinde önemli kadınla Cici Berber filmini çeviriyordu; onu bitirecekmiş. Adana'ya git- 
bir değişimi sağlayan, EŞEN ii ye — ği n 

Osman lıdaki ilk kön- tiğimiz zaman “Güneş Batarken”i oynamak üzere gelip bize katılacak. 


servatuvar kurumudur. z DEN > a N P Mİ ema Gi 
Yine kiliseden bozma “Asri Sinema” binasında temsillerimizi vereceğiz. 
10 http://www. 


; ; Bir otele sığamadık. Porsuk ve Eskişehir Palas Otellerine, yarı yarıya 
turizmhaberleri.com/ eği 
koseyazisi.asp?1D-1861 ayrılıp yerleşeceğiz. (Ss. 428) 
(Erişim Tarihi: 
20.08.2013). iza e - e 
Bu ilginç anılardan bir diğeri de kuşkusuz Türk Sanat Müziği sanatçısı 


Fotoğraf-2: Müzeyyen Senar'ın, 1935 yılında 17 yaşındayken ilk evliliğini Eskişehir'de 
Porsuk Oteli binasınn oo sahneye çıktığı dönemlerde kaldığı Porsuk Oteli'nin otel müdürü olan 


arka tarafında bulunan 


gazino. Ali Senar'la yapması ve yıllarca Senar soyadı ile tanınmasıdır. Ali Senar, 
M Müzeyyen Senar'a âşık olarak işi bırakır. Daha sonra İstanbul'a gider ve 
evlenirler. Müzeyyen Senar, bu 


«OE evlilikten sonra Mustafa Kemal 
“a Atatürk'ün ilgisini çeker ve bir- 
çok kez O'nun huzurunda, özel 
meclislerinde şarkılar okur", 
Bir anlamda Porsuk Otel, ülke- 
a Dağ ku İM nin çok değerli bir sanatçısı- 
kA İni hm Vi kef nın tanınmasına öncülük etmiş 
N i —— olur. 


1930'lu yıllarda limuzin 
hizmeti ve Fransız mutfağı 
olan bir otel 


O dönemlerde Eskişehir'e gelen 
müzisyen, tiyatro, sinema sanat- 
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çıları, edebiyatçılar ve devlet adamlarına ev sahipliği yapan Porsuk Oteli, 
sunduğu farklı hizmet kalitesi ile akıllarda yer eder. Eskişehir Büyükşehir 
Belediye Başkanı Prof. Dr. Yılmaz Büyükerşen, otelin limuzin servisi oldu- 
gunu hatırladığını ve otel müşterileri arasında Eskişehir'e termal turizm 
amacıyla gelenlerin de bulunduğunu şu şekilde belirtiyor: 


“..Yine Porsuk Oteli ve Turing Kulüp iken bir limuzin otomobili olduğu- 
nu hatırlıyorum. Bu otele ait değildir, otel onu kiralar. Eskişehir'e özel- 
likle hamamlarında tedavi görmek için gelenler otelde kalırlar. Benim 
Porsuk Otel ile bilgilerim bu kadar.” 


Porsuk Oteli'nin bulunduğu tarihi binada beş yıl boyunca Tepebaşı Bele- 
diye Başkanı olarak görev yapan Dt. Ahmet Ataç, Porsuk Oteli'nde bir cum- 
huriyet balosuna katılan yakınlarının anılarını şu şekilde dile getirirken, o 
dönemdeki Eskişehir halkının sosyal yaşama katılımları hakkında da fikir 
sahibi olmamızı sağlıyor: 


“İstanbul'da sanat tarihi profesörü olan bir yakınımız vardı. Çok kıymet- 
li insanlardı. Onlar bir dönem de Eskişehir'de kalmışlar. Bir Cumhuriyet 
Bayramı balosunun orada yapıldığını anlatmıştı. Erkekler smokinlerle, 
kadınlar özel kostümlerle, müthiş zevkli, güzel ve çağdaş kıyafetlerle 
gelip yemekler yendiğini, danslar edildiğini, tam Cumhuriyet dönemi- 
nin Atatürk Türkiye'sinin çağdaş insanlarının kutlayabilecekleri bir 29 
Ekim kutladıklarını ve onların da bunu yaşadıklarını ifade etmişti. Bu 
benim de dinlediğim güzel bir anıdır. Onu da dinlediğimde o binanın 
bende sevgisi daha farklı olmuştu.” 


Gazeteci ve politikacı Abidin Daver (1886 - 1954), Cumhuriyet Gazetesi'nde 
köşe yazarı olarak “Hem Nalına Hem Mıhına” başlığı altında yazdığı yazılar 
ile geniş okur kitlelerinin beğenisini kazanır!!, Aşağıda 8 Aralık 1933, Cuma 
günü, Cumhuriyet Gazetesi'nde, 3. ve 4. sayfalarda yayımlanan yazısında 
Eskişehir'e geldiği bir kış gününü anlatıyor. Abidin Daver, Porsuk Otel olan 
adının Turing Klüp olarak (bazı kaynaklarda Turing Klöp Otel) değiştiğini 
yazıyor. O dönemin koşullarına göre kaloriferin, yemek salonlarının, halıla- 
rın hatta beyaz eldivenli, simokinli ve fraklı garsonların varlığından otelin 
konforlu, garsonların çok şık olduğu anlaşılıyor. Otelin işletmecisi Abidin 
Daver'in okul arkadaşı olan Manyasizade Raufi Bey'dir. 


“Gece soğuk, 26 dereceye inmiş, yolda zavallı bir arabacı donmuş. Gök 
mavi, güneş parlak ama havada uçuşan buz zerratını elmas tozu gibi 
parlatmaktan başka bir faydası yok. Haydi Porsuk yahut yeni ismiile 
Turing Klüp oteline! 


Otelde bizi, mektep arkadaşım Manyasizade Raufi Bey karşıladı. Meğer 
bu oteli Raufi Bey işletiyormuş. Bina, pek muhteşem bir şey değil ama 
kaloriferi var, salonları var, halıları var, beyaz eldivenli, simokinli hatta 
fraklı garsonları var.” 
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gil Cumhuriyet Gazete- 
si, 8 Aralık 1933,s. 3-4. 
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#ğ)eş| Prix de va Ghambre | Repas Abidin Daver'in köşe yazısının deva- 
NOM DE LHÖTEL |.SE| E| Chambre | Ghambi NE pg0 Sini v 
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18 1.— 
ee) fe durumu şu şekilde kaleme alıyor: 
21 2.—a3.—|2 — 0SO 060 0.60 
15 1.—a1.s0l1.s0a2.—)0 30 | “Öğle yemeğini Porsuk Otelinde yiyo- 
ruz. Listedeki yemek isimlerini anla- 
Resim-6: mak için, Fransızca'dan Türkçeye bir 
Türkiye Turing Otomo- cep lügati getirmediğimize müteessiriz. İşte aklımda kalan bir tanesi: 


bil Kurumu Otel Listesi 


ve Hiyağlamı Volovan alâren! Bir tanesi Beyoğlu lisaniile, yani Tatlısu frenkçesiile 


Kaymal Gutde des yazılmış: 'Dana roti alljardiniyer”.. Dana kelimesi de olmasa listeyi 
Hotels de Turgulie, okurken Eskişehir yerine yanlışlıkla Paris'e geldiğimizi zannedeceğiz. 


Mi Raufi Beyin otelinin kıymeti gözümüzde bin kat daha arttı.” 

Ki Resim-6'da, 1936 yılında Türkiye Turing Otomobil Kurumu'nun otel lis- 
1937 yılında Pınar tesinde, Porsuk Oteli'nin (Turing Klöp Oteli) 21 odalı olduğu belirtilerek, 
ço eteşindeyeraan o âtek ve çift yataklı oda fiyatları ile kahvaltı, öğle ve akşam yemeği fiyatları 
v yer alıyor. Diğer şehirlerdeki otellerle karşılaştırıldığında (Bkz. Ek 1) fiyat- 


ların Porsuk Oteli'nde daha yüksek olduğu göze 
çarpıyor. Abidin Daver'in köşe yazısında belirt- 
tiği gibi yüksek hizmet kalitesi sunduğu gibi 
fiyatlarını da yüksek tutar. Ancak Resim-7'de 
1937 yılında Pınar Gazetesi'nde yer alan ilanda 
görüldüğü gibi fiyatlar ertesi yıl düşürülür ve bu 
da halka duyurulur. 


Porsuk Oteli'nde konaklayan ve bunu akta- 
ran kişilerin görüşlerinden anlaşıldığı gibi, otel 
Kurtuluş Savaşı'ndan çıkıp yaralarını sarmaya 
çalışan bir şehrin olanaklarının üzerinde bir 
hizmet sunmaya gayret eder. Girişte müşterileri 
. doorman olarak tabir edilen şık üniformalı bir 
PORSUK Kiba Hak p o, Otel görevlisi karşılar. Kırmızı halıları, kaloriferi, 
Turing Klöp oteli in ye Sw o fraklı ve beyaz eldivenli garsonları, lokantası, 

syn a gazinosu, şık salon ve lobisi (Fotoğraf-3), temiz- 

liği, zengin menüsü, limuzin kiralama servisi ve 
a hatta Resim 2'de yer alan ilanda görüldüğü gibi 
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elektrik ve banyosu ile Porsuk Oteli, 
bir Anadolu şehrindeki otele göre alı- 
şılmışın dışındadır. Öyle ki cumhuriyet 
balolarının görkemli bir şekilde burada 
kutlandığı da hafızalarda yer alıyor. 


Vasfi Rıza Zobu'nun şahane olarak 
nitelendirdiği Porsuk Oteli'nin bulun- 
duğu bina, 1940 yılına kadar Porsuk 
Oteli olarak hizmet verir, 1940 yılından 
1996 yılına kadar Eskişehir Belediyesi 
olarak kullanılır. 1996 yılında Eskişehir, 
büyükşehir olur ve Tepebaşı Belediyesi , 
1996 yılından 2009 yılına kadar bu binada ikamet eder. 2009 yılından bu | Xİ oba 
yana atıl durumda olan binanın, Büyükşehir Belediyesi'nin projesiyle yeni- (o (1933). 
den Porsuk Oteli olarak kullanılması planlanıyor. Z. 


Kaynak: Semih Ezen'in 
koleksiyonundan 


Porsuk Oteli eski itibarını kazanma yolundadır... 


Prof. Dr. Yılmaz Büyükerşen, Porsuk Oteli'nin bulunduğu tarihi binanın tek- 
rar otele dönüştürülmesi ile ilgili planlarından ve bugüne kadar yapılanlar- 
dan şu şekilde bahsediyor: 


“Tepebaşı yeni binasına geçince, biz Büyükşehir Belediyesi olarak bu 
yeri tekrar otele döndürmeye karar verdik. Kültür Bakanlığı ve Tabiat 
Varlıkları Kurulu'ndan onay aldık. Otelin en üst katı çok tahrip olmuş, 
ilaveler yapılmış, o ilaveler yıkılıyor. Eski teraslar meydana çıkıyor. Eski 
haline döndürüyoruz. Alt katında restoran yapmayı planlıyoruz. İhalesi- 
ni yaptık. Burayı yeniden Eskişehir'e kazandıracağız. Hafızalarımızdaki 
otel yine canlanacak. Eski eserler, eski semtler ve binalar ile ilgili düşün- 
cemiz, onları restore etmek ve şehre kazandırmaktır.” 


Kültür ve Turizm Bakanlığı'na bağlı Eskişehir Kültür Varlıklarını Koru- 
ma Bölge Kurulu Müdürlüğü'nün hazırladığı 22 Kasım 2011 tarihli sunuş 
raporunda, yeniden yapılması planlanan Porsuk Oteli'nin proje detayları şu 
şekilde yer alıyor: 


“Restorasyon projesinde, bodrum katta Türk hamamı, dinlenme, banyo 
ve soyunma kısmı, servis holünde 2 asansör ile güvenlik odası, sağda 
kazan dairesi, teknik kısım, çamaşırhane, personel odası, soğuk hava 
deposu, mutfak deposu, mutfak, kafeterya ile bağlantılı dış bahçe ala- 
nının planlandığı zemin katta üç dükkân, iki hediyelik eşya satış yeri, 
servis holünde iki asansör bulunması planlanmaktadır. Köprübaşı cad- 
desinden girildiğinde giriş holü, resepsiyon, bay/bayan WC, restoran ve 
servis mutfağı, merdiven altlarında ise rezerv alanları tasarlanmıştır. 
Birinci katta 22 banyo/Wc olan yatak odası ile servis holünde iki asan- 
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Resim-8: 

Eskişehir Porsuk 
Oteli'nin açılış ilanı (21 
Ekim 1959). 


v 
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sör, ikinci katta 19 banyo/WC olan yatak odası ile servis holünde iki 
asansör tasarlanmaktadır.” 


Eskişehir Büyükşehir Belediyesi İhale Şube Müdürlüğü tarafından yapılan 
açıklamada ise Porsuk Oteli'nin tekrar hayata geçirilmesi ile ilgili kararın 
onaylandığı ve ihalenin resmi gazetede ilan edildiği belirtilir. Burada bahsi 
geçen ve 10 Eylül 2012 tarihinde Resmi Gazete'de yayınlanan ihale, bölüm 
sonunda Ek 2'de yer alır: 


“Söz konusu yapının, 1930'lardaki ilk fonksiyonu olan tarihi Porsuk 
Oteli ve Turing Kulüp işlevine dönüştürülmesi görüşüne uygun olarak 
hazırlanan tüm projeler Eskişehir Kültür ve Tabiat Varlıkları Kurulu'nun 
27.03.2012 tarihli ve 408 sayılı kararıyla onaylanmıştır. Büyükşehir 
Belediye Meclisi'nin 12 Haziran 2012 tarihli oturumunda gerekli tadilat 
ve yapımların 15 yıl süreyle işletilmesi karşılığında ihaleye çıkarılması, 
oybirliğiyle karara bağlanmıştır. 10.09.2012 tarihinde Resmi Gazete ile 
Vatan Gazetesi'nde ve İstikbal Gazetesi'nde ilan edilmiştir.” 


Eskişehir'e ve şehir turizmine bu denli kaliteli hizmet sunmuş olan bir 
otelin unutulmaması için yapılan restorasyon planları sevindiricidir. Bu 
yazının hazırlandığı dönemde otel binasının restorasyonu henüz tamam- 
lanmadağından, yeni Porsuk Oteli ile ilgili daha detaylı bilgiler ve fotoğraflar 
paylaşılamamıştır. 


Eskişehir ikinci Porsuk Oteli ile tanışıyor... 


1950-1954 yıllarında Türkiye ekonomisi kalkınma dönemine girer. Bu 
dönemde serbest piyasa ekonomisine geçişe hız verilir. 2 Mayıs 1954 
tarihinde yapılan seçimleri Demokratik Parti büyük farkla tekrar kazanır. 
Emekli Sandığı tarafından inşa edilen Porsuk Oteli, siyasi bir yatırım olarak 

düşünülür ve o dönem Maliye Bakanı ola- 


ESKİŞEHİR rak görev yapan Eskişehir doğumlu Hasan 


Polatkan'ın teklifi ve dönemin Cumhurbaş- 


Porsuk Oteli kanı Celal Bayar'ın desteği ile 1956 yılında 


AÇILIYOR 


otelin inşaatına başlanır. 


Eskişehir'e gelecek yerli ve yabancı konuk- 


Türkiye Cumhariyeti Emek- Jarın kalabileceği bir mekân olarak düşü- 
U Sandığı tarafından Kekişe - pülen otel, İstanbul Hilton'a benzerliğinden 
hirde inşa ettirilem we em © ötürühalk arasında Küçük Hilton Oteli olarak 
dern tesisleri ıhtva edem Per- isimlendirilir ve modern bir donanıma sahip 
suk otelinin, 27 ALM tari” e sekilde 27 Ekim 1959 tarihinde hizmete 
hinden itibaren sayın halkı - açılır. Açılış haberi, 21 Ekim 1959 ve 25 Ekim 
mızın hizmetine gireceği mem |959 tarihinde Cumhuriyet Gazetesi'nde ve 
nuniyetle öğrenilmiştir. 23 Ekim 1959'da Milliyet Gazetesi'nde veri- 


len gazete ilanları aracılığıyla 
halka duyurulur. Resim-8”de bu 
ilan yer alıyor. 


Milliyet Gazetesi'nde yer alan 
haberde ise Eskişehir Emekli 
Sandığı tarafından 5,5 milyon 
liraya inşa edilen ve yöneti- 
len Porsuk Oteli'nin 01 Ekim 
1959 tarihinde faaliyete geçtiği 
yazıyor. Otelde 36 tek, 53 çift 
yataklı oda olmak üzere 89 oda 
mevcuttur. Otelin ayrıca gazino, 
lokanta, pastane ve barı bulu- 
nur. Tek ve çift yataklı oda fiya- 
tı ise 18-20 Lira aralığındadır. 
Haberden de anlaşıldığı üzere 


yapısal benzerliğinden dolayı Porsuk Oteli, Eskişehir Hilton'u olarak lanse 
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(ERDAĞAN BAYRAKTAF 

ESKİ EHİR HİLTON'U Emekli Sandığı tarafından Eskisehir'de 5,5 milyon liraya Inşa ettirilen Turisti 
Ş$ Porsuk Oteli faaliyete geçmiştir. Uzun saman semra kz oteli Emekli Sandı) 

Idare etmektedir. Otelde 36 tek, 52 çift yataklı oda mevcuttur, Otelde, gazino, lokanta, bar ve pastahâneler bulu! 
maktadır. Belediye râyici dışında flat tesbit edilen otelin odalarının tek ve çift AKDİNE geceliği 18 - 20 liradı 


Resim-9: 
01.10.1959 tarihli 
Milliyet Gazetesi 


edilir. Bu nedenle de halk, bu oteli Küçük Hilton adıyla anımsıyor (Resim 9). 


Resim-10'da yer alan ilanda, Eskişehir Porsuk Oteli'nin açılışından bir ay 


Resim-10: 


sonra bile büyük puntolarla İstanbul Hilton adının kullanıldığı ve bu ote- | 2211195942. 


lin ününden yararlanmaya çalışıldığı görülüyor. Otelde düzenlenen müzik 


rihli Cumhuriyet 
Gazetesi'nde 6. sayfada 


programları ile Eskişehir'in o dönemde sosyal hayatında önemli bir yer ( Yeralanreklam 


alması amaçlanır. Aynı zamanda modern bir donanıma sahip olan otelin 


v 


birbirinden leziz yemekler sunduğu da anımsanıyor. Buna rağmen otel, hak 


ettiği ilgiyi göremez. 


Emekli Sandığı tarafından yaptırılan 


s 
Emek Otel'in kurucusu ve işletmecisi Yük- Istanbul Hilton Oteli 


sek Mühendis Muzaffer Kozanlıoğlu, Emekli 
Sandığı'nın inşa ettiği bir başka otel olan Sahibi To e Sah dığı 


Porsuk Otel'in açılışı ve Orduevi'ne geçiş 
hikâyesini kısaca şöyle özetliyor: 


“Emek Otel gibi Porsuk Oteli'ni de Emek- 
li Sandığı yaptı. Aynı tiptedir zaten, 
tip aynıdır. 1959-1960 senesinde, belki 
1959'un sonunda açıldı. Yedek subaydım 
ben o zaman. Orada duydum açıldığını, 
Erzurum'da duydum. 60'ın sonlarında 
artık Orduevi olarak kullanılmaya baş- 
lamıştı. Çünkü Emekli Sandığı, orayı otel 


olarak fazla çalıştırmadı.” 


Tarafından İnşa Ettirilen 
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eki o Porsuk Oteli projesine Mimar Vedat Dalokay imzasını atar.. 

Eskişehir Porsuk Oteli 

(1960). , 

a Porsuk Oteli o alanda yer alan Gazi İlköğretim Okulu binasının yerine inşa 


edilir. Bu okul, şehrin entelektüel ailelerinin çocuklarının gittiği merkezi 
bir okuldur. Ancak 1930 yılında açılan Porsuk Oteli 1940 yılında kapanınca 
şehirde kaliteli hizmet sunan bir otel ihtiyacı ortaya çıkar. Otelin yer alacağı 
projede binanın mimarisi için 1956 yılında tek aşamalı ulusal bir yarışma 
düzenlenir ve otel, bu yarışmayı kazanan ve 1973 yılında Ankara'da bir 
dönem belediye başkanlığı yapmış olan Mimar Vedat Dalokay tarafından 
tasarlanır. Vedat Dalokay, diğer tüm yapılarında da olduğu gibi Porsuk 
Oteli'ne de imzası olan adının baş harfleri “V” ve “D” şeklindeki kolonları 
giriş kapısında kullanır. Bu detay Fotoğraf-4'de rahatlıkla görülebilir. 


Her ne kadar bu otel şehir halkına da gazinosu ve lokantasıyla hizmet ver- 
mek istese de halk otele bir türlü alışamaz. Yapılan kampanyalar, davetler 
ve sık sık verilen ilanlar bile halkı otele çekmeye yetmez. Prof. Dr. Yılmaz 
Büyükerşen Porsuk Oteli'nin açılışını ve Eskişehir halkının bu modern yapı- 
ya bakış açısını şu şekilde dile getiriyor: 


Eski Porsuk Otelleri 


“Şimdiki Orduevi'nin yerinde Gazi İlköğretim Okulu vardı. Şehrin ente- 
lektüel ailelerinin çocuklarının gittiği, önünde büyük bir bahçesi olan 
okuldu. 1940'ta Büyük Porsuk Oteli kapanınca, oraya Emekli Sandığı 
1950'lerin sonunda Porsuk Oteli adı altında, daha sonra orduevi olan 
binayı yaptı. Mimar Vedat Dalokay'ın binasıdır. Emekli Sandığı inşa 
ettirmiştir. Eskişehir milletvekili ve bakan olan rahmetli Hasan Polat- 
kan, bir seçim arifesinde Eskişehir'e hizmet olsun diye oraya bir otel 
yaptırmıştır. Orası dikkat ederseniz Hilton'u andırır. Çünkü ondan önce 
İstanbul'da Hilton Oteli yapılmıştı ve çok görkemliydi. Mimar Vedat 
Dalokay da buraya benzetmiştir. Hatta önündeki kubbe, alt kısmı iki 
tane V harfi, üzerinde kolonları yaptığı, inşaatlara imzasını bu şekilde 
atardı. Aşağı yukarı 1959 sonlarında açıldı Porsuk Otel. Birinci katta 
restoran kısmı vardır. Orhan Sezen orkestrası aylarca orada yemek 
müziği yapardı. Fakat Eskişehirliler buna bir türlü alışamadı. Dışardan 
gelen tek tük kişiler orada kalabiliyordu. Otel müdürü sık sık davetler 
balolar düzenlerdi ki Eskişehirliler gelsinler alışsınlar diye. Fakat Eski- 
şehirliler de içeriye girmekten ve orayı, lokantasını, restoranını kullan- 
maktan ziyade karşısına geçip seyretmekle yetinirlerdi.” 


1956 yılında büyük bir depremin yaşandığı Eskişehir'de pek çok bina 
yıkılır. İki Eylül Gazetesi yazarı Semih Esen'in mühendis olan arkadaşının 
anlatılarından deprem sonrası inşa edilen Porsuk Oteli'nin temellerinin sağ- 
lam atıldığı anlaşılıyor. Semih Esen bu olayı ve bir bayan arkadaşının Porsuk 
Oteli olduğu dönemde orada çalıştığını şöyle anlatıyor: 


“Orası Porsuk Otel olarak epey işletildi. Niye işletildi? İşte, üniversitede, 
akademide bir arkadaşım vardı, orada resepsiyonda çalışan. Bir bayan 
arkadaş vardı, telefon santralinde çalışıyordu. Bir müddet çalıştılar. 
Ama kaç sene çalıştılar, orası o zaman hemen Orduevi mi oldu, pek 
hatırlamıyorum. Yarısı iş hanıydı. Yani Emlak Bankası'nın olduğu taraf, 
Asri Sinema tarafı oteldi, kubbe olan.. Karşı tarafda yarı yarıya.. Hatta 
seneler sonra 1970'te İstanbul'da gazetede şeye rastladım. Orayı inşa 
eden Ahmet Çuhadaroğlu diye bir mühendisle tesadüfen karşılaştık. 
Dedi ki; “orayı ben yaptım. İki parça halinde, Eskişehir'in zelzele bölgesi 
olması dolayısıyla çok sağlam bir temel attık” dedi. Üstünü iki parça 
yaptık, dedi. Zelzeleden dolayı zarar görmemesi için boşluk yaptıkların- 
dan bahsetti.” 


Otel görgülü halka hizmet etmenin yanında halka görgü de 
kazandırma çabasındadır.. 


Türkiye Otel Lokanta Eğlence Yerleri İşçileri Sendikası olan OLEYİS'in 
yayınladığı dergide, Porsuk Oteli'nin basit bir konaklama ve yeme hizmeti 
sunmasının ötesine geçeceğini ve Eskişehir'e bir kültür kazandıracağını 
yazar. Otelin, görgülü bir halka hizmet vermesinin yanında halka görgü de 
kazandıracağına inanılır. Modern bir atmosferi olan binanın birbirinden 
renkli salonlarında müzik programları yapılır: 
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“Asrın medeni anlayışını en iyi temsil eden memleketin ileri hamlele- 
rinden hissesini almakta hüner göstermiş güzel Eskişehir'in çalışkan 
halkına bir armağan olan Porsuk Oteli, muhteşem edası ile bütün hem- 
şehrilerin bir gurur abidesi gibidir. Bu müesseseyi Eskişehir için sadece 
yatma, kalkma, yeme ve içme gibi basit bir fonksiyon olarak telakki 
edemeyiz. Yukarıda da belirtildiği gibi yaşamayı hak etmiş bir şehir 
halkının aynı zamanda bir kültür ocağıdır.... Çok kazanmak iyi yaşamak 
fikrinin uyanmasına, iyi hayatın müşahhas numunesini veren Porsuk 
Oteli görgülüye hizmet ettiği kadar, görgüyü yaratma ve alıştırma 
yolunda da en iyi niyetlerle kapılarını açmış bulunmaktadır?” 


Porsuk Oteli, pek çok kişiye 1960 İhtilali'ni hatırlatır... 


Tepebaşı Belediye Başkanı Dt. Ahmet Ataç kuruluş öncesinden Orduevi'ne 
devredilene kadar hatırladıklarını şöyle dile getiriyor: 


“Porsuk Oteli başka tabi, o Porsuk Oteli şu andaki orduevi olan yer olan 
Vedat Dalokay'ın projesidir ve 1959 sonu gibi açılmıştır. Çok uzun hiz- 
met veremedi. 27 Mayıs 1960 İhtilali'nden sonra Askeriye'ye geçti. Onun 
da yapılışını çok iyi hatırlıyorum. Onun yerinde çok güzel ahşap binası 
olan Gazi İlköğretim vardı. Otel oraya yapıldı. Bitişiğinde de eski Erme- 
ni Kilisesi, yani bugün Tepebaşı Belediyesi'nin Zübeyde Hanım Kültür 
Merkezi olan yerde Ermeni Kilisesi vardı. Eski Orduevi yapılınca o kilise 
içeride kaldı. Ön tarafta küçük bir bina vardır direkler üstünde. Onun 
direklerinin üstünde V harfi görülür, bir diğeri D'dir. Yani Vedat Dalokay 
Bey'in imzası vardı orada. Önünde V şeklinde direklerin üzerinde küçük 
kubbeli bir bina vardır. Onun bir salonudur. Ben orada konaklamadım 
hiç...” 


26 Mayıs günü Adnan Menderes ve beraberindekiler Eskişehir'de yapılan 
okullar ile bazı tesislerin açılışı ve temel atma törenlerine katılırlar. Bu tesis- 
lerden biri de Eskişehir Porsuk Oteli'dir. Ertesi gün ihtilal olur. Eskişehir'in 
yerel gazetesi olan İki Eylül Gazetesi yazarlarından Semih Esen, o gün açılış- 
ta görevlidir. Semih Esen, hafızasındakileri şöyle aktarıyor: 


“Orası 26 Mayıs 1960'ta Adnan Menderes tarafından açıldı. O gün 26 
Mayıs'tı. Adnan Menderes Eskişehir'deydi. Vilayet meydanında konuş- 
ma yaptı. Onu gazeteci başka bir arkadaşım takip etti. Ben daha genç 


12 Porsuk Otelinin ma- 


nidar hüviyeti”, OLE- bir gazeteciyim o zaman. 60'ta açılışında bulundum. Menderes açtı, 
YIS, 1 Ocak 1960, 1(1): hatta üst kata o kubbe olan yere çıktık, orada bir şeyler ikram ettiler, 
10, aktaran; Demirkol, yi : , P D 

H.G, (2012). Eskişehir onları içtik 10-15 dakika zarfında. Odunpazarı'na geldik müze varmış, 
>, Cumhuriyet Tarihi Müzesi olan yerde. Ben konvoydan ayrıldım, evime 
Aylık Şehir Kk gittim. Çünkü okulun sınavları vardı herhalde. Ertesi sabah da 27 Mayıs 


gisi, 4 (46): 23 İhtilali oldu.” 
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Orduevine geçiş... 


O dönemde yerel gazetelerde bu otelin zarar ettiği ve bu zararın giderilmesi 
için otelin Orduevi olarak kullanılması gerektiği sık sık dile getirilir. 22 Eylül 
1960 tarihli Cumhuriyet Gazetesi'nin birinci sayfasında yer alan Kendi Ken- 
dimizi Tenkid köşesinde yazar, Eskişehir Porsuk Oteli'nin zarar ettiğini kabul 
eder, ancak yazısından Orduevi'ne geçiş fikrine sıcak bakmadığı anlaşılır: 


Can çıkar huy çıkmaz 


Düşük idare zamanında Eskişehir'de İstanbul'un Hilton'una benzer 
muhteşem bir otel yapıldı. Porsuk Oteli.. Fakat bu lüks otel tesbit edilen 
ücretlerin yüksekliği yüzünden işlemedi. Yüz binlerce lira zarar etti. 
Bugün âdeta metruk bir vaziyette durmaktadır. 


Eskişehir'de çıkan gazeteler şimdi otelin «Orduevi» olarak kullanılması- 
nın düşünüldüğünü bildiriyorlar. Bunlardan «Türk Gücü » büyük bina- 
nın istenirse bir katının Orduevine tahsis edilebileceğini ancak tümünün 
yine otel diye işletilmesinin doğru olacağını yazıyor. Arkadaşımız hemen 
arkasından ilâve ediyor: «Fakat meşhur kaplıca sularının odalarına 
getirtilmesi, fiyatların ucuz olması şartiyle işler hale konacak bir otel.» 


Bu mâkul fikre şüphesiz biz de iştirak ederiz, askerlerimiz de katılır. 
Merak ettiğimiz nokta o değil de «Porsuk otelini Orduevi olarak kul- 
lanalım teklifini yapanların eski devir yadigârı hoşa gitme gayesinden 
başka nasıl bir gaye güttükleridir. Eğer Eskişehir'in bir «Orduevi» ne 
ihtiyacı var idiyse bunlar 27 Mayıstan evvel nerede idiler? Eski alışkan- 
lıklarımızdan bir türlü sıyrılamayacak mıyız biz? 


TBMM Temsilciler Meclisi üyesi İçel İli temsilcisi Fethi Elgün, Emek İşletme 
Limited Şirketi tarafından işletilen Eskişehir Porsuk Oteli'ne dair Maliye 
Bakanı Mustafa Kemal Kurdaş'a!* 22 Mayıs 1961 tarihinde yazılı bir soru 
önergesi! verir. Tutanakta şunlar yer alır: 


Emek İşletme Limitet Şirketi İdare Heyeti Reisliğine 


Şirketimize bağlı Eskişehir Porsuk Otelinin hesap ve umumi durumunu 
gözden geçirmek üzere 7.12.1959 -9.12.1959 tarihleri arasında yap- 
mış olduğumuz murakabe neticesinde tanzim ettiğimiz rapor aşağıda 
müşahedelerinize arz olunmuştur. 


Henüz bir ay evvel işletmeye açılmış olan Porsuk Otelinin tam kapasite 
ile faaliyette bulunması arzu ve temenni olunursa da bu durumun fiilen 
tahakkuk etmemesi mümkündür. Ancak, işletmenin tedricen ve müsta- 
kar bir şekilde bu gayeye erişmesi icabeder. Filhakika, ilişik tablonun 
tetkikinden de anlaşılacağı üzere, tam bir aylık devre arasında otelde 
yatan müşterilerin adedi ve milliyetleri gösterilmiştir: Kasım ayı zarfın- 
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13 Türk Gücü Gazetesi, 
Eskişehir'de yerel bir 
gazete. 


14 Mustafa Kemal Kur- 
daş: 26 Aralık 1960-20 
Kasım 1961 Türkiye 
Maliye Bakanı. 


15 T.C. Temsilciler Mec- 
lisi Tutanak Dergisi, 
B:81 20.06.1961, 0:2. 
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Fotoğraf-5: 

1963 yılında 
Orduevi'nde Göksel 
Ersoy, Yb. İlhan 
Sonüstün ( Filo K.), 
Güner Kurtuluş, Halit 


Refiğ (Senarist) ve Yzb. 


Doğan Giray . 
Kaynak: http:/ /www. 
tayyareci.com /arsiv/ 
gunerkurtulus.asp 


v 
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da 2 400 oda müşteriye arz olunmuş yine aynı mücüdet esnasında 695 
oda işgal edilmiştir. Böylece otel odaları 9 23 kapasite ile işletilebilmiş- 
tir. Kasım ayının ilk 8 gününde otelde yatan müşteri adedi 172 olup otel 
odaları 96 26 kapasite ile çalışmıştır. Diğer taraftan Aralık ayının ilk 8 
gününde otelde yatan müşteri 244 kişi ve otel odaları 9 27 kapasite ile 
bulunmakta ve böylece Kasım ayının ilk 8 gününe nazaran Aralık ayın- 
da W 11 artış kaydolunmuştur. 


Bu önergede Fethi Elgün, üyeleri hakkında sorular yöneltirken Porsuk 
Oteli'nin açılışından bu yana neden zarar ettiğini de sorgular. Mustafa Kemal 
Kurdaş'ın verdiği yanıtlardan 1959 yılında işletmeye açılan otelin tam kapa- 
site ile çalışması beklendiği, ancak beklenen müşteri sayısına hiçbir zaman 
ulaşılamadığı anlaşılıyor. 27 Mayıs 1960 İhtilali'ni henüz atlatmış olan 
Eskişehir halkı da otelin etkinliklerine ilgi göstermez. Tüm bunlar otelin 
zarar etmesine neden olur. Bu olaylar da otelin Orduevi'ne geçiş sürecini 
hızlandırır. 20 Haziran 1961 tarihindeki TBMM tutanaklarında, buranın adı 
halen Emek İşletme Limited Şirketi tarafından yönetilen Porsuk Otel olarak 
anılıyor. 


Porsuk Otel, artık Orduevi'dir... 


1962 yılında otel artık Orduevi'dir. 18 Mayıs 1962 tarihinde Başbakan İsmet 
İnönü Kurban Bayramı tatilini geçirmek üzere Eskişehir Orduevi'ne gelir. 
1963 yılında gösterime giren Şafak Bekçileri, filmin başrol oyuncusu da olan 
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Göksel Arsoy tarafından Eskişehir'de çekilir. Yönetmeni Halit Refiğ olan 
filmin nişan sahnesi, Orduevi'ne henüz devredilmiş olan bu otelde çekilir. 
Orduevi restoranı film çekimleri sonrasında set ekibinin buluşma noktası 
haline gelir. Orduevi halen aynı binada hizmetini sürdürüyor. 


EK 2: 10.09.2012 tarihinde Resmi Gazete'de 
yer alan ihale ilanı 


CUMHURİYET MAHALLESİ 626 ADA, 1 
SAYILI PARSELDEKİ TAŞINMAZIN RESTO- ği 
RASYONUNUN YAPILARAK 15 YIL SÜRE İLE i a 
İŞLETİLMESİ IŞI IHALE EDİLECEKTİR 


Eskişehir Büyükşehir Belediye Başkanlığın- 
dan: 


o mm 


© ONOM DE L'HÖTEL 


Nombre de 
Chambres 


1. Büyükşehir Belediyemize ait Cumhuriyet 
Mah. 626 ada, 1 sayılı parseldeki taşınmazın 
restorasyonunun yapılarak 15 yıl süre ile işle- 
tilmesi işi 2886 sayılı Devlet İhale Kanununun 
37 ve müteakip maddeleri hükümlerine göre 
Kapalı Teklif Usulüyle ihale edilecektir. 


2. İdari Şartname hükümlerine göre yapıla- 
cak olan ihale, Eski Eserler ve Anıtlar Yüksek 
Kurulunun 12.11.1982 tarih ve A4-4022 sayılı 
kararı ile korunması gerekli kültür varlı- 
ğı olarak tescillenmiş ve restitüsyon projesi, 
restorasyon projesi ile detayları, Eskişehir 
Kültür Varlıklarını Koruma Bölge Kurulu'nun 
27.03.2012 tarih ve 408 sayılı kararı ile uygun 
bulunan projeye göre, Cumhuriyet Mah. 626 
ada, 1 sayılı parseldeki taşınmazın restoras- 
yonunun yapılarak 15 yıl işletilmesi işidir. 


3. İrtifak Hakkının süresi, yapım (1 yıl) ve 
işletme(14 yıl) süreleri toplamı olarak 15 
yıldır. 


4. İhale 21/09/2012 Cuma günü saat 
16:00'da Belediyemiz Encümen Salonunda 
yapılacaktır. 


5. İhaleye ilişkin İdari Şartname ile ekleri 

ihale tarihine kadar mesai saati içerisinde 

Satın Alma Dairesi Başkanlığında ücretsiz olarak görülebilir veya KDV dâhil 
1.000,00- TL bedelle makbuz karşılığında aynı adresten temin edilebilir. İha- 
leye teklif verecek olanların İdari Şartname ve eklerini satın almaları zorun- 
ludur. 


6. İsteklilerin işin fizibilitesine esas olmak üzere talep edecekleri bilgiler, İdare- 
ce mevcut imkânlar ölçüsünde temin edilecektir. 
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Ek-1: 

Türkiye Turing ve 
Otomobil Kulübünün 
1936 yılı Otel Rehberi. 
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7. İhaleye katılabilmeleri için isteklilerin, ihale tarih ve saatine kadar 
aşağıda yazılı belgeleri sıra numaralı alındı karşılığında Belediyemiz 
Ihale Komisyonu Başkanlığına teslim etmeleri gerekmektedir: 


a) İdari şartname ekindeki örneğe uygun olarak hazırlanıp imzalanmış 
Teklif Mektubu, 


b) Geçici Teminat Mektubu veya Geçici Teminat alındı belgesi, 
c) İkametgâh ilmühaberi, 

d) 2012 yılı Ticaret ve/veya Sanayi Odası belgesi, 

e) İmza sirküleri, 


/) İstekli adına vekâleten ihaleye iştirak ediliyorsa; istekli adına teklifte 
bulunacak kimselerin vekâletnameleri ile vekâleten iştirak edenin noter 
tasdikli imza sirküleri, 


g) İsteklilerin ortak girişim olması halinde İdari Şartnameye ekli 
örneğine uygun Ortak Girişim Beyannamesi ile bu beyannameye aykırı 
hiçbir hüküm içermeyen ve ortaklarca imzalı olan Ortaklık Sözleşmesi, 


h) İdareden alınacak dosya satın alındı makbuzu, 


i) İdarece verilecek olan ve İsteklilerce Tesis alanının görülüp incelendi- 
ğini gösteren yazı, 


j) İşin yatırım ve işletme dönemlerini kapsayan ekonomik ve mali fizi- 
bilite raporu, 


k) Örneği İdari Şartnameye ekli Şirket Kurma Taahhütnamesi, 


) Tahmini bedelin en az 96050'si kadar kullanılmamış nakit kredisi ve 
ayrıca 9010'undan az olmamak üzere de kullanılmamış mektup kredisi 
olduğunu gösterir genel müdürlük teyitli banka referans mektubu 


m) İhale tarihinden önceki 5 yıl içinde yurtiçi veya yurt dışında en az 
bir turistik tesisi veya benzeri bir tesisi kurduklarını ya da benzeri bir 
tesisi en az bir yıl süreyle işlettikleri, işlettirdikleri, işletilir halde teslim 
ettiklerini kanıtlayan belgeleri, (Gerçek kişi isteklilerin kendilerinin, 
tüzel kişi isteklilerin ise ortaklarından en az birinin yukarıdaki iş tecrü- 
belerini tevsik eden belgeleri sunması yeterlidir.) 


n) İhalenin yapıldığı yıldan önceki üç yıla ait tasdikli bilanço ve gelir 
tablolarını, 


8. Yurtdışındaki kurum, kuruluş ve idarelerden alınan belgelerin ilgili 
ülkedeki Türk Büyükelçiliği veya Başkonsolosluğunca onaylanmış olma- 
sı gerekir. 


9. 2886 sayılı Kanunun 6 ncı maddesinde sayılanlar ile İdari Şartname- 
nin 10 uncu Maddesinde belirtilen şartları taşımayan ve/veya belgeleri 
teslim etmeyenler ya da eksik teslim edenler doğrudan veya dolaylı 
olarak ihaleye katılamazlar. 


10. İhale konusu tahmini Asgari Gayrisafi Hasılat Tutarı (yıllık) 
1.363.134,00-TL/yıl Türk Lirasıdır. 


Eski Porsuk Otelleri 


11. Bu işin Geçici Teminatı 50.940,00-TL'dır. Sadece tedavüldeki Türk 
Parası ve 2886 sayılı Kanunun 27 nci maddesine uygun olarak düzen- 
lenmiş Banka teminat mektupları ile Devlet tahvilleri ve Hazine kefale- 
tini haiz tahviller Geçici Teminat olarak kabul edilecektir. 


12. İhaleye katılabilmek için istekliler tekliflerini en geç ihale tarih 
ve saatine kadar sıra numaralı alındılar karşılığında Yazı İşleri Şube 
Müdürlüğüne verebilecekleri gibi, iadeli taahhütlü posta vasıtasıyla da 
gönderebilirler. Telgraf veya faksla yahut sanal ortamda ya da CD orta- 
mında yapılacak başvurular dikkate alınmayacak, postada meydana 
gelebilecek gecikmeler kabul edilmeyecektir. 


13. Başvuru dosyası idareye teslim edildikten sonra, son müracaat tari- 
hinden önce dahi olsa, dosya içerisindeki herhangi bir evrakın değiştiril- 
mesi veya eksik evrakın tamamlanması yönünde yapılacak müracaatlar 
dikkate alınmayacaktır. 


14. Belgeleri eksik olan isteklilerin teklifleri açılmadan iade edilecektir. 
15. İdare ihaleyi yapıp yapmamakta serbesttir. 


16. İşbu İlan ile İş'e ait İdari Şartname ve eki ihale dokümanları ara- 
sında çelişki bulunması halinde, idari Şartname hükümleri geçerli 
olacaktır. 


İlân olunur. 7137/1-1 
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Emek Otel 


Duygu YETGİN* - Aysel YILMAZ** 


Yirminci yüzyılın başlarında yapımına başlanan Bağdat ve Anadolu demir- 
yollarının Eskişehir'e önemli katkıları olur. Demiryollarının sağladığı eko- 
nomik ve sosyal etkilerin yanı sıra coğrafi konumu, Eskişehir'i bölgenin 
önemli kavşak merkezlerinden biri haline getirir. Ülkemizin Ege Bölgesi 
ve Kuzey-Batı karayollarının merkezinde bulunan Eskişehir'e bir otogar 
binasının yapılması, 1963 yılına dayanır. Otogar binası, beraberinde birçok 
küçük konaklama işletmesi ile birlikte Emek Otel'in de yapımını gündeme 
getirecektir. Bu yazıda Emek Otel'i ele almamızın amacı, otelin 1963 yılından 
kapanış tarihi olan 6 Aralık 2006 tarihine kadar Eskişehir'in sosyal hayatına 
ve ekonomisine damgasını vurması, hemen hemen tüm Eskişehirlilerin ve 
şehre gelen insanların anılarında iz bırakmasıdır. Bu açıdan Emek Otel kent 
için büyük önem taşır. 


Bu yazının hazırlanmasında Emek Otel'in kurucusu ve sahibi Yüksek 
Mühendis Muzaffer Kozanlıoğlu ile bizzat görüşüldü; kendisinden kuruluş 
aşamasından başlayarak kapanışa kadar giden süreci anlatması istendi. 
Bunun yanı sıra kanaat önderi olarak 1976-2004 yılları arasında Turizm 
İl Müdürü olan Güven Tanyeri ve halen Tepebaşı Belediye Başkanı olan Dt. 
Ahmet Ataç ile görüşmeler yapıldı. Otelin verdiği hizmeti dışarıdan farklı 
bir gözle en iyi tanımlayabilecek olan daimi müşterilere ulaşılmaya çalışıl- 
dı. Bu konuda emekli öğretmen İlyas Küçükcan ve Kimya Mühendisi Halit 
Gerçeker'in görüşlerine başvuruldu. Uzun yıllar işletmenin yöneticiliğini 
yapan ve şu anda Eskişehir Osmangazi Üniversitesi Sosyal Tesislerinde 
yönetici olarak çalışan İsmail Erdoğan, otelin işleyişi ve yönetimi hakkın- 
da bilgiler verdi. Farklı dönemlerde, otelin farklı departmanlarında görev 
yapan kişilere de ulaşıldı ve bu alanda Anadolu Üniversitesi öğretim üye- 
lerinden Prof. Dr. Ufuk Aydın ve Buda Bar işletme müdürü Erhan Kılıç ile 
görüşmeler yapıldı. Otelin çevresinde yarattığı etkiye tanıklık etmiş olan 
komşu esnaf Eczacı Mustafa Kozanlıoğlu ile de ayrıca görüşüldü. Görüşme- 
lerin tümü 2012 yılı Ağustos-Ekim aylarında gerçekleştirildi. Toplam olarak 
dokuz kişi ile 10 görüşme yapıldı. Otelin kurucusu ve sahibi olan Muzaffer 
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1 Devlet Ana, Emekli 
Sandığı Tarihi. http:// 
www.devletana.com/ 
emekli sandigi tarihi. 
htm#.Ue2BnlxrOrc 


- “Eskişehir Yunus 
Emre caddesinde ve 
keza Eskişehir Bele- 
diyesi ile müşterek 
mülk esası üzerinden 
girişilen bu tesis, 113 
otomobillik garajı, 
otomobil parkını, 
1250 metre karelik 
tamirhaneyi, benzin 
istasyonunu, yolcu ho- 
lünü, 45 odalı oteli, 6 
adet dükkânı ve 1240 
metre karelik otoparkı 
ihtiva etmektedir. 

15 milyon liraya mal 
edilecek olan tesisin 
1963 yılı sonbaharın- 
da işletmeye açılması 
düşünülmektedir.” 
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Kozanlıoğlu ile en başta ve diğer görüşmelerden sonra olmak üzere iki kez 
görüşülerek daha sağlıklı bilgilere ulaşılmaya çalışıldı. Bu veriler ışığında 
Emek Otel'in kuruluşundan kapanışına kadar olan süreç; bulunduğu çevre 
ve otelin iç donanımı itibariyle fiziksel özellikleri, sunduğu hizmet ve ürün- 
ler, çalışanları, gelen müşteri profili, yönetim anlayışı ve işletmenin tedarik 
kaynakları açısından incelenmeye çalışıldı. 


Otogar inşaatı mühendisliğinden otel işletmeciliğine... 


1963 yılında Yunus Emre Caddesi'nde otogar binasının yapımıyla beraber 
Emek Otel de hizmete girer. Binanın mülkiyeti Emekli Sandığı'na aittir. 
Emekli Sandığı'nın kökeni, 1866 yılında subaylarla dul ve yetimleri, 1880 
yılında mülki memurlarla dul ve yetimleri için emekli sandıklarının kurul- 
masına dayanır. Daha sonra, Cumhuriyet döneminde bu sandıklara ek ola- 
rak 1934-1947 yılları arasında devletçe kurulan ekonomik ve ticari amaçlı 
müesseselerde ve devlet bütçesi dışında yönetilen belediye, özel idare gibi 
kurumlarda ve bunların ortak oldukları kurumlarda çalışanları kapsamak 
üzere çeşitli sandıklar kurulur. Emekli Sandığı'nın finansmanı geniş ölçü- 
de iştirakçilerden “kesinti” vb. isimlerle sağlanan gelirlerden, kısmen de 
kurumların katkılarından ve Emekli Sandığı'nın kendisine ait gayrimenkul 
vb.nin gelirlerinden karşılanır1. Emek Otel de bu gayrimenkullerden biridir. 
Otogarın yapımında bizzat bulunan Yüksek Mühendis Muzaffer Kozanlıoğlu 
bu dönemi şu cümlelerle ifade eder: 


“..Emekli Sandığı'nın yaptığı otogar inşaatında çalışmaya başladım ve 
Eskişehir'in eski otogar binasını ben mühendis olarak yapıp tamamla- 
dım. Birçok yerlerinin, inşaatı olduğu gibi statik hesap ve betonarme 
hesabı da tarafımdan yapılmıştır. Tüm metraj hesapları benim tara- 
fimdan yapılmıştır. İnşaatın otel bölümünün ilk önce lokanta kısmı 
ihaleye çıktı. Birinci aşamada 7-8 kişi ihaleye girdi ve bunlar arasında 
ben kazandım lokanta ihalesini. 1963 senesinde, 64 senesinde de otelin 
ihalesi çıktı. Ankara'da otelin ihalesine de girerek onu da aldım ve ikisini 
de tamamlayarak ben 64 senesinde Emek Otel'i işletmeye açtım.” 


6 Nisan1962 tarihinde TBMM tarafından yayınlanan B:70 O:1 sayılı tuta- 
nakta Emek Otel ve otogarın Eskişehir Yunus Emre Caddesi'nde yer aldığı, 
Eskişehir Belediyesi ile müşterek mülk esası üzerinden girişildiği belirti- 
lir. On beş milyon liraya mal edilecek olan tesisin 1963 yılı sonbaharında 
işletmeye açılması ve bu komplekste 113 otomobillik garaj, otomobil parkı, 
1250 metre karelik tamirhane, benzin istasyonu, yolcu holü, 45 odalı otel, 6 
adet dükkân ve 1240 metre karelik otopark yer alması planlanır?. 


Ahmet Ataç, ulaşım noktalarının yanında mutlaka bir konaklama işletme- 
sinin bulunduğu bu tip projelerin genelde Almanya'da gerçekleştirildiğini 


Emek Otel 


ve bu inşaatın Eskişehir'in daha önce görmemiş olduğu bir tipte inşaat oldu- 
gunu belirtiyor. 


Adana'dan Sivrihisar'a göç eden yemenici Mustafa Kozanlıoğlu'nun dört 
çocuğundan biri olan Muzaffer Kozanlıoğlu, 1932 yılında Sivrihisar'da 
doğar. Zanaatkâr bir aileden gelmesine rağmen aile mesleğini icra etmeyi 
tercih etmez ve mühendis olmak üzere İstanbul Teknik Üniversitesi'ne girer. 
Yüksek Mühendis olarak mezun olduktan sonra birkaç iş deneyimi olur. 
Önce yedek subaylığını bitirir. 1961 yılında Eskişehir'e dönerek Devlet Su 
İşleri'nde içme suları mühendisi olarak üç ay çalışır. 


Daha sonra Emekli Sandığı'nın yaptığı otogar inşaatının bitimine kadar 
mühendis olarak görev yapar. İnşaatın statik, betonarme ve metraj hesap- 
larını bizzat kendisi gerçekleştirir. Otogarda önce lokanta kısmının inşaatı 
tamamlanır ve işletmesi için ihaleye verilir. Muzaffer Kozanlıoğlu, ihaleye 
zanaatkâr olan iki abisi ve kendi adına girer ve 6-7 kişilik bir grup içeri- 
sinde en iyi teklifi verdiği için lokanta işletmesini üstlenir. Sekiz ay sonra 
otel kısmının inşaatı da tamamlanır ve otel de ihaleye çıkar. Otelin ihalesini 
alan Muzaffer Kozanlıoğlu hiç kredi kullanmadan çevresindeki arkadaş ve 
yakınlarından aldığı borçlarla oteli açar. Bu süreci Muzaffer Kozanlıoğlu şu 
şekilde ifade ediyor: 


“Otel, 64 senesinde Ankara'da genel müdürlükte ihaleye çıktı. Oranın 
ihalesine de girdim. 7-8 kişilik bir otelci grubu içerisinde en yüksek tek- 
lifi vererek ihaleyi ben aldım. Lokantayı da ben aldığım için avantajlı 
duruma da geçtim. İkisini birleştirdim. O gün hiç kredim yoktu. Oteli 
ilk kiralarken çalışan mühendis arkadaşlarımdan bin-binbeş yüzer Lira 
borç alarak ve biraz da yakınlarımdan toparlayarak onbeş bin Lira 
teminat yatırdım. Hiç kredi kullanamadım. Her eşyasını veresiye aldım. 
Taksitlerini ödeyerek bu hale geldim.” 


Muzaffer Kozanlıoğlu otel ve lokanta işletmeciliğinin yanında şehrin 
merkezinde bulunan Yediler'deki çay bahçesini ve kahvehaneyi de kiralar. 
Ancak 1971 yılında kahvehane ile çay bahçesini abileri olan Hasan Hüse- 
yin ve İsmail Kozanlıoğlu'na devreder. Böylece Muzaffer Kozanlıoğlu 1964 
yılında kardeşleriyle ortak hizmete açtıkları oteli, 1971 yılında tek başına 
devralır ve 35 yıl boyunca oteli tek başına işletir. 


Emek Otel yıllar içinde değişim gösterir... 


İki yıldızlı olan Emek Otel, ilk kurulduğunda iş merkezi niteliğindedir. Duş 
ve banyolar odaların içinde değil, ortak alanda yer alır. Otelin dokuz tek 
yataklı, 12 çift yataklı ve 12 üç yataklı odası mevcuttur. Otelde bina yapısı 
gereği suit oda yoktur. Muzaffer Kozanlıoğlu otel işletmeciliğinde deneyim 
kazandıkça duşsuz/banyosuz odaların sıkıntı yarattığını fark eder. 1983 
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yılında tüm personelin kıdem 
tazminatlarını öder ve oteli bir 
buçuk yıllığına kapatarak tadilat 
yapmaya başlar. Yapılan tadilat 
sürecinde mevcut ortak banyo 
odaları değiştirilerek tek yataklı 


pe” ii -. oda haline getirilir ve böylece 
- e “. » oda sayısı 54'e, yatak sayısı da 
() Veteton mmm - | nn . Mr ie 
Gi) katoriter p a pa işilik olur. Otelin salonları 
Müzik neşriyatı olan o yer e i ve odaları da büyütülür. Bu şekil- 

ayrı bir dünyada yaşayacaksınız... ' de daha kullanışlı bir iç tasarı- 

Behiediğiniz, özlediğiniz Emek Ol m ma kavuşturulur. Otel odalarının 

— tümüne duş ilave edilir. Otelin 

dış çevresine de önem verir ve 

e bahçeyi düzenler. Muzaffer Kozanlıoğlu, yapılan bu değişiklikleri mesleğin- 


Emek Oteli'nin tadilat- 


tan sonraki açılış ilanı oo de edindiği tecrübelere dayanarak yaptığını ve tüm masraflarını kendisinin 
ap dal ee ödediğini belirtiyor. 1983 yılında başlayan ve bir yıl sürmesi planlanan tadi- 


Ağustos 1985). 


a lat, Muzaffer Kozanlıoğlu'nun Eskişehirspor Kulüp başkan yardımcılığına 
seçilmesi dolayısıyla otelin açılışını biraz daha erteler ve 8 Ağustos 1985 
tarihinde otel, görkemli bir açılışla tekrar hizmete girer. 


Tepebaşı Belediye Başkanı Dt. Ahmet Ataç, otelin mimarisini Alman mima- 


Fotoğraf-1: 
Muzaffer Kozanlıoğlu. 


risine benzetir. Otelin şantiye kontrol mühendisinin de inşaat mühendisi 
rahmetli Saadettin Kışınbay olduğunu hatırladığını belirtir. Saadettin Bey'in 


v çok dürüst bir insan olduğunu, yaptığı apartman ve konutların her zaman 


çok güvenli ve nitelikli olduğu- 
nu da sözlerine ekler. Eski İl 
Turizm Müdürü Güven Tanyeri 
ise oteli şu cümlelerle anlatır: 


“..Görünüş açısından tam bir 
oteldi. Işıklandırması, görü- 
nüşü, içinin dizaynı, mobilya- 
ların ve odalarının o döneme 
göre güzelliği ve müşterile- 
rinin kalitesi çok önemliydi. 
Örneğin yemeğe davet edil- 
diğimiz zamanlarda, bizim 
düzenlediğimiz festivaller- 
de, anma günlerinde gelen 
konuklarımızın yüzde yetmi- 
şini orada ağırlardık. Emek 
Otel böyle bir yerdi, entere- 
sandı...” 


Emek Otel 


Roof, Emek Otel'in prestijini arttırır... 


Güzel bir mimarisi olan Emek Otel'in en çarpıcı bölümü; istisnasız görüşülen 
bütün kişilerin ortak kararı ile üst katta bulunan roof restoranı ve barıdır. 
Bunların yanında caddeye hakim küçük bir toplantı salonu vardır. Roof'un 
bu kadar popüler olma sebebi, hem o dönemin ilklerinden olması hem de 
caddeye hâkim, düğün ve benzeri organizasyonlara elverişli çok amaçlı iki 
toplantı salonuna sahip olmasıdır. Eskişehir'de pek çok aile, düğün ve nişan 
organizasyonlarını burada gerçekleştirir ya da bu davetlere katılır. Burada 
düğün yapmak, o aile için bir prestij göstergesidir. Emekli öğretmen İlyas 
Küçükcan 1990'lı yılların başında Seyit Battal Gazi Vakfı'nın kuruluş aşa- 
masında, ilk tanışma toplantısını Emek Otel'in salonunda gerçekleştirdik- 
lerini belirtir. Bunun nedeni ise ilk toplantı yerinin çevreye iyi bir izlenim 
vermesi ve gelecek konukların, bedeli ne olursa olsun çok iyi ağırlanması 
gerektiği düşüncesidir. Gerçekten de İlyas Küçükcan bu konuda yanılmaz ve 
müşteriler çok sıcak bir ilgiyle karşılanır. Hatta Türkiye'nin çeşitli bölgele- 
rinden farklı meslek gruplarından konuklar, bu oteli daha sonra yapacakları 
Eskişehir ziyaretlerinde tekrar tercih ederler. Emek Otel'in prestijli bir otel 
olmasını İlyas Küçükcan şu cümlelerle ifade ediyor: 


“... Emek Otel'de düğün yaptık, Emek Otel'de kaldık, söylemi bir prestij 
göstergesiydi. Hizmetin elbette bir bedeli vardı ama buna rağmen Emek 
Otel'de yapalım meselesi ön plandaydı. Burası aynı zamanda kurumsal 
faaliyetler için de yine Eskişehir'in en uygun yeriydi. Hem merkezi konu- 
mu hem dışarıdan gelenlerin kolayca bulabileceği bir konumda olması, 
otogara bitişik olması, hizmetinin kalitesi ve konumunun elverişliliği o 
günün hizmet dünyası içerisinde önemli bir ihtiyacı karşılıyordu.” 


Bunun yanı sıra otelin alt katında bir restoran ve içinde bir bar ve resep- 
siyonun yer aldığı lobi bulunur. Alt kattaki restoran da üst kattaki restoran 
kadar prestijlidir. Önünde bir bahçe ve otoparkın bulunması otele ayrıca bir 
değer katar. Çünkü o dönemde şehir oteli olarak otoparkının bulunması bir 
ayrıcalıktır. Otogarın yanında yer almasına rağmen gelen müşteri otobüsle 
seyahat etmez ve genelde kendi araçları ile gelmeyi tercih eder. Çalışanların 
ve otel sahibinin ortak gözlemlerine göre gelen müşteriler genellikle pahalı 
araçlarla seyahat ettiğinden otoparkı bulunan bir otel onlar için güvenli bir 
ortam oluşturur. Bu durum da müşteriler için ayrıca bir tercih sebebidir. 
Ancak otelin otogar yanında olmasının otel açısından dezavantajı da vardır. 
Otogarın gürültüsü müşterileri rahatsız edebilmektedir. Hatta otogarın yol 
kenarına taşınacağı haberi Muzaffer Kozanlıoğlu'nu ve çalışanları çok sevindirir. 


İki yıldızlı otelde beş yıldızlı hizmet... 


Emek Otel, daha önce de belirtildiği gibi iki yıldızlı bir oteldir, ancak görüşü- 
len kişilerin ortak görüşüne göre dört ve beş yıldızlı otel düzeyinde hizmet 
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Fotoğraf-2: verir. Muzaffer Kozanlıoğlu'nun otel işletmeciliğini ve hizmet sektörünü çok 


Emek Otelin dıştan a , , 3 i : 
görünümü (1985). iyi bilmesi, bu konuda deneyim kazanması ve işine olan saygısı, işletmenin 
a o dönem şartlarında yıldızının parlamasına neden olur. Muzaffer Kozan- 


loğlu ayrıca, müşterileri yakın arkadaşları veya dostları gibi karşılar, bu 
durum da müşterilerin genelde otelin müdavimi olmasını sağlar. Muzaffer 
Kozanlıoğlu'nun çevresi çok geniştir, özellikle Eskişehir dışında da önemli 
görevlerde çalışan yakın arkadaşlarının katkısı, müşterinin artmasında etki- 
li olur. Gelen tüm tanıdıklar Eskişehir ziyaretlerinde mutlaka Emek Otel'de 
kalır ve kendi misafirlerini de Emek Otel'de ağırlarlar. Böylece Emek Otel'in 
daimi bir müşteri kitlesi oluşur. 


Uzun yıllar otelin yiyecek içecek departmanında görev yapan Erhan Kılıç, 
otel mutfağının son derece özel olduğunu iddia ediyor. Chateaubriand, 
beefstragonu ve bonfileyi odönemde en iyi yapan mutfağa ve sunan şeflere 
sahip olduğunu belirtiyor. Erhan Kılıç'a göre müşteriler yalnızca bu yemek- 
leri yemek için bile otelin restoranını tercih ederler ve misafirlerini burada 
ağırlarlar. Emek Otel samimi bir ev ortamına da sahip huzurlu bir mekândır. 
Bunun yanı sıra restoran kısmında verilen hizmetin temiz ve hijyenik olma- 
sı, müşterilerin bu mekanı daha sık ziyaret etmelerini sağlar. Restoranda 
her gün kaliteli canlı müzik vardır. İstanbul'dan, Ankara'dan ses sanatçıları 
getirilir ve 11 günde bir değiştirilerek müşteriye farklılık sağlanır. Görü- 
şülen kişilerin hafızalarında kalan isimler; Müzeyyen Senar, Emel Sayın, 
Muazzez Abacı, Samime Şenay, Taner Şener ve Yusuf Özden'dir. Eskişehir'de 
1980'li yıllarda pek alışık olunmayan piyano eşliğinde canlı müzik ve kadın 
sanatçılar da otelin şehre kattığı yeniliklerdendir. 
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Muzaffer Kozanlıoğlu tarafından 1983 yılında yapılan tadilat sırasında 
sonradan ilave edilen otelin lobisi ise farklı bir atmosfere sahiptir. 1981- 
1989 yılları arasında Emek Otel'de çalışan Erhan Kılıç lobiden şöyle bahse- 
diyor: 


“Eski Türk filmlerindeki gibi şık kravatlı beyler otelin lobisinde otu- 
rurlar, viski içerlerdi. Orada televizyon seyredilirdi, insanlar oraya 
gelmekten ve sohbet etmekten keyif alırlardı. Aperatif bir şeyler içmek 
için özellikle akşamüzerleri ve akşamları otelde kalmayan Eskişehirli 
müşteriler Emek Otel'e gelirlerdi.” 


Emek Otel'in hizmet kalitesinin çok iyi ve personelinin güler yüzlü olması, 
bulunduğu konum ve otoparkının bulunması, oteli Eskişehir'in en önemli 
konaklama ve sosyal hayatın yaşandığı yerlerden biri haline getirir. Otel tüm 
bu nitelikleri ile Eskişehir'in o dönemki sosyal yaşamını da önemli ölçüde 
etkiler Bu durumu Tepebaşı Belediye Başkanı Dt. Ahmet Ataç şu sözlerle 
ifade ediyor: 


Fotoğraf-3: 


“Otogar kentin merkezinde çok hareketliydi, hareket de sağlıyordu. Emek Otel çalışanları 
Otelin alt katında bir restoranı ve üst katında bir roof'u vardı. Her ikisi lk 
5 ” 7 2 kiler; Sabri Karaha- 
de çok kullanılırdı. O dönemde öyle olanaklara sahip mekân azdı. Emek sanoğlu, Nevzat Baş, 
Otel'in bence en önemli özelliği Eskişehir'e bir sosyal hayat katmasıydı. rr, Kozanlıoğlu, 
p yi a EE > Mn Unal Peker, ismi hatır- 
Bir restoran keyfi vermişti, bir roof keyfi vermişti. Bunlar çok önemliydi aaayamıbir alışan 
kent hayatında. Bence o zaman da en önemli iyi otellerden bir tanesiy- ve Çelik Palas'ın eski 
di. Bu yenilik, bir otelin kent hayatına verebileceği en önemli yenilik ve müdürü (ismi hatr- 
Ni een anmıyor); oturanlar, 
özellikti. Mürsel Pazarkaya, 


Selahattin bey (soyadı 
Mani e 5 een a , z dize hatırlanmıyor), Mürsel 
Emek Otel fiziksel çekiciliğini; hizmetin niteliği, personelin kalitesi, sahibi ( beyin bir akrabası 
ve yöneticilerinin titiz yönetim anla üşteriye ki Il kei Oi rreminyan) 

y y yışı ve müşteriye karşı olan sıcak ilgisi | çe erdoğan Çorabçı 


ile tamamlar ve bu özelliği onu çok tercih edilen bir otel durumuna getirir. v 


Başarının sırrı çalışan- 
larda saklı... 


Dönemin koşullarında kaliteli 
bir hizmet anlayışına sahip 
olan Emek Otel'in başarısının 
ardında, kendini işine adamış 
çalışanlar vardır. Bu konu- 
da otel sahibi olan Muzaffer 
Kozanlıoğlu'nun rolü büyük- 
tür. Giyim tarzı, insanlarla iyi 
iletişim kurabilme yeteneği, 
otelde çalışan personeli de 
etkiler ve ona özenerek onun 
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gibi davranışlar sergilemelerine neden olur. Muzaffer Kozanlıoğlu iyi bir 
yönetici olduğu kadar çalışanlarına rol model olmuş bir insandır. Erhan Kılıç 
bu durumu şöyle anlatıyor: 


“..Muzaffer Kozanlıoğlu, inanılmaz kaliteli bir adamdı. Bize iyi giyinme- 

yi ve insanlarla iyi konuşmayı öğretti. Çok şık giyinirdi ve çok kibardı. 
Biz ona özenirdik. Sigara içmez ama dupont çakmak taşırdı. Ondan ve 
ailesinden çok şey öğrendik. Şefler takım ruhunu aşılarlardı. Böylece 
Emek Otel benim ufkumu açtı, vizyonumu genişletti. Hayata bakış açımı 
değiştirdi, hayatı öğretti. Maaşımızı da hep zamanında alırdık. Resto- 
randa maaşımızın iki katı bahşiş kazanırdık. Kimseyi işten kovmazlardı. 
Dolayısıyla otelle bütünleşip sahipleniyorsunuz. Zaten biz kışın dokuz ay 
Emek Otel, yazın üç ay Bademlik'te çalışırdık. Kariyer basamaklarımda 
Emek Otel'in hiç hakkı yenmez, müthiş bir yerdi.” 


Çalışanların işinden memnun olması da başarıyı beraberinde getirir. 
Bu yönetim anlayışı da personel devir hızının çok düşük olmasını sağlar. 
Muzaffer Kozanlıoğlu, otelde 60 personel çalıştığını belirtir. Bunların 4'ü 
resepsiyonist, 8'i garson 8'si komi, 7'si mutfak personeli, 6'sı kat hizmetleri 
görevlisi, 6'sı ise diğer temizlik işlerinde görev alır. Diğerlerini de muhase- 
be bölümünde çalışanlar ve yönetici pozisyonundakiler oluşturur. Komşu 
Esnaf Eczacı Mustafa Kozanlıoğlu, otel içinde çok iyi düzenlenmiş bir hiye- 
rarşik yapının olduğunu belirtir. Otel ilk kurulduğunda, çalışanlar arasında 
turizm okullarından mezun olan kimse yoktur. Ancak çalışanlar çok iyi bir 
eğitimden geçirilerek otelciliği iş başında öğrenirler. Muzaffer Kozanlıoğlu, 
personelini seçerken önce işe uygun olup olmadığına dikkat ettiğini söyler. 
İlerleyen yıllarda turizm eğitimi veren okulların artması çalışan yapısında 
değişimlere neden olur, yeni alınan çalışanlar özellikle bu okul mezunları 
arasından seçilir ve kariyer basamakları onlara göre düzenlenir. Bunun 
yanı sıra bu okullardan stajyer teminine de gidilir. Buna rağmen Muzaffer 
Kozanlıoğlu'nun kanaatine göre otel içi eğitim, çalışanların gelişimi ve otele 
uyumu açısından çok daha önemlidir. Eğitimli personele de önem verildiği 
gibi personelin eğitiminin sürekli olmasına da önem verilir. 


Çalışanın eğitimi, temizliği, müşteriye davranışı ve işinden memnuniyeti 
Muzaffer Kozanlıoğlu'nun üzerinde titizlikle durduğu konulardır. Erhan 
Kılıç, çalıştıkları yıllardaki temizlik politikalarından şöyle bahsediyor: 


"...Bir kere çok şık giyinmek zorundaydık. Gömleğimiz tertemiz ve ütülü 
olmalıydı. Ellerimiz ve vücudumuz çok temiz olmalıydı. Emek Otel'de 
bize tahsis edilmiş odalar vardı. Biz orada her akşam servise girmeden 
önce duşumuzu alırdık. Çok şık giyinirdik. Bademlik Restoran'daki oda- 
lar çalışanların dinlenmesi için tahsis edilmişti. Antrelerde biz orada 
dinlenirdik. Yani çok güzel bir çalışma ortamımız vardı...” 
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Emek Otel'in personel politi- 
kasının iyi olması çalışanların 
devamlılığını sağlar. Sekiz saat- 
lik çalışma sürelerinin düzgün 
olması çalışanlar için önemli bir 
uygulamadır. Haftalık ve yıllık 
izinlerin hep zamanında kulla- 
nılması söz konusudur. O gün 
otelde toplantı da organizasyon 
da olsa herkes iznini sistemli bir 
şekilde kullanır. Bu da otel yöne- 
timi ve çalışan arasındaki güven 
ortamını pekiştirir. Bir diğer per- 
sonel politikası ise çalışanların 
her departmanı iyi öğrenmesini sağlayacak olan, rotasyondur. Bu yöntemi O Fotoğraf: 
kullanarak çalışanlar çeşitli işlerde belirli sürelerde görevlendirilir. Hizmet ie 0 
içi eğitime de ayrıca önem verilir. Turizm Bakanlığı'ndan gelen kontrolör sl MO 

ozanlıoğlu (11 Ağus 
ve öğretmenler tarafından Emek Otel personeline dersler verilir ve ders Oo &0s2012) 
bitiminde çalışanlar sertifika ile ödüllendirilir. Şeflerin iş başlangıcından (oOA 
önce mutlaka toplantı yapması ve bu şekilde takım ruhunu hep aşılaması 
çalışanların otel hakkında unutamadığı özelliklerdendir. Böylece Emek Otel 
sadece müşteriler tarafından değil, çalışanlar tarafından da tercih edilen bir 
otel durumundadır. Ayrıca işçilerin bağlı olduğu sendikalar vardır. Bu sendi- 
kalar zaman zaman personel eğitimi de yapar. Eğitim sonrasında çalışanlar 
sertifika veya diploma alırlar. 


Emekli Turizm İl Müdürü Güven Tanyeri ise otel çalışanlarını değerlen- 
dirirken belboydan, komiye tüm personelin otel hakkında çok iyi bir bil- 
giye sahip olduğu düşüncesindedir. Çalışanların her zaman yardıma hazır 
ve güler yüzlü olması da bu işletmenin onların yaşamında önemli bir yer 
edinmesini sağlar. Güven Tanyeri, Eskişehir'e gelen misafirlerinin ağırlan- 
masında özellikle Emek Otel'i tercih eder. Misafirler konaklama sonrasında 
verilen hizmetten çok memnun kaldıklarını belirttikleri teşekkür mektup- 
ları gönderirler. 


Öğretim üyesi Prof. Dr. Ufuk Aydın da 80'li yıllarda Emek Otel'de dört yaz 
boyunca önbüro departmanında çalışır ve o sırada edindiği deneyimleri ve 
yaşadığı ilkleri unutamaz. Emek Otel aslında tek başına bir işletme değil, 
işletmeler grubudur. Bu nedenle farklı bir personel politikası hakimdir. 
Özellikle dokuz ay boyunca otelin yiyecek içecek departmanında çalışan 
personel, yaz dönemi geldiğinde Bademlik Restoran'a gönderilir. Böylece 
aynı personel otel için sakin geçen yaz döneminde, yazlık açık mekânları 
olan bu tesiste görevlendirilir. Bu hikâyeyi bir de Ufuk Aydın'dan dinleyelim: 
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“Garsonlar, komiler, aşçılar yani aynı personel kışın Emek Otel'in resto- 
ranında yazın da Bademlik restoranda çalışıyordu. Çünkü yaz dönemin- 
de Emek Otel'in restoranı, minimum kapasitede çalışıyordu. Yani aynı 
personeli yaz ve kış çalıştıran bir işletmeler grubuydu.” 


Emek Otel'in bir Personel Yönetimi Bölümü ya da bugünkü deyişiyle İnsan 
Kaynakları Bölümü yoktur. Buna rağmen personel politikası değerlendiril- 
diğinde çalışanların seçiminden, işe alınması, eğitimi, kariyer planlaması, iş 
değerlemesi ve endüstriyel ilişkiler açısından çok başarılı olduğu görülür. 
Eski çalışanlarla yapılan görüşmelerde bunun nedeni olarak iyi bir yönetim 
anlayışı gösterilir. 


Müşteri yok; Emek Otel Ailesi'nin üyeleri var... 


Emek Otel otogarın yanında konumlanmış olsa da gelen müşteri kitlesi 
çoğunlukla otogarı kullanan, başka bir deyişle otobüsle seyahat edenler 
değildi. Daha önce de belirtildiği gibi, gelen müşteri genelde kendi aracıy- 
la seyahat ederdi. Emek Otel'in kurulduğu ilk yıllardan son dönemlerine 
kadar popüler olmasında, gelen müşteri kitlesinin etkisi büyüktür. Otele 
çoğunlukla işadamları gelir, bunların yanı sıra devlet adamları (Turgut Özal, 
Süleyman Demirel, Mesut Yılmaz gibi), iş adamları (Vehbi Koç, Rahmi Koç 
gibi), pazarlamacılar, memurlar, müfettişler, şehir dışından düğün davetlisi 
olarak gelenler ve özellikle sporcu kafileleri otel müşterilerini oluştururlar. 
Eskişehirspor'un birinci ligde oynadığı 1970'li yıllarda futbol hakemliği 
yapan Halit Gerçeker, Eskişehirli olmasına rağmen gelen diğer hakem ve 
gözlemci arkadaşlarına eşlik etmek üzere hafta sonları Emek Otel'de konak- 
lar. Her defasında bir aile ortamında olduklarını hissederler ve çok memnun 
ayrılırlar. Ufuk Aydın ise çalıştığı dönemde otelde konaklayan müşterilerden 
şöyle bahsediyor: 


“.İş adamları kalırdı. Eskişehir'deki fabrikalara ve işletmelere il dışın- 
dan gelen konuklar kalırdı. Firmaların otele rezervasyon yaptırdığını 
hatırlıyorum. Spor kulüpleri gelirdi. Eskişehirspor'la maç yapacak 
kulüplerin çok büyük bir kısmı Emek Otel'de kalırdı. Galatasaray gel- 
mişti ve o dönemin Galatasaray'ı çok sükseliydi ve birkaç sene sonra 
da Avrupa şampiyonu oldu. Mustafa Denizli, Tanju Çolak... Bunlar çok 
önemli elemanlar, onların olduğu takımdan bahsediyorum. Onlarla bir- 
likte oturduk, o sayede, başka türlü şansım olamazdı.” 


Muzaffer Kozanlıoğlu'nun çevresinin geniş olması, bu insanlarla ilişkile- 
rini sürdürerek müşteri sürekliliğini sağlaması, ona yeni ve kaliteli müş- 
teriler kazandırır. Sanat ve siyaset dünyasından kişiler konaklamak üzere 
Emek Otel'i tercih ederler. Bunun yanında otel, kongre turizmine de hizmet 
eder. Mesleki toplantılar, örgütsel çalışmalar, seminerler ve sempozyumlar 
burada düzenlenir. İlyas Küçükcan, Hacı Bektaş Veli Vakfı ve Derneği olarak 
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yaptıkları toplantılarda misafirlerini başka bir yerde 
konaklatmayı düşünmediklerini, Eskişehir'i en iyi 
temsil edeceğine inandıkları yer olarak Emek Otel'i 
seçtiklerini belirtir. Bunun nedeni olarak da gerek 
hizmetin niteliği, gerek ses düzeni ve gerekse orta- 
mın rahatlığı açısından toplantılara uygun olması ve 
ulaşımın kolay olmasını gösterir. Aynı düşünceyle, 
1994 yılında büyükşehir olan Eskişehir'in üç bele- 
diyesinden biri olan Odunpazarı Belediyesi'nin ilk 
tanışma toplantısı Emek Otel'de gerçekleştirilir. 


İlyas Küçükcan, Emek Otel'in otogara yakın oluşu- 
nun müşterilerin ulaşımı açısından bir kolaylık sağ- 
ladığını, bununla beraber müşteri profilinin transit 
yolcu profilinden uzak olduğunu şu sözlerle ifade 
ediyor: 


“.Emek Otel otogarla beraber hizmete girdi ama 
otogarın gelen geçen yolcu hanı havasından uzak- 
tı. Belli bir kaliteyi, belli bir ağırlığı, mekân olarak 
bitişik olmasına rağmen 'ben otogarın gelgeç havası 
içinde değilim” diyen bir hizmet niteliği vardı. Niye 
bunu söylüyorum? Tabii bu otogarlardaki bu telaşlı 
gelgeçteki hizmetin kalitesini biliyorsunuzdur. Bura- 
ları hizmetin kalitesi aranmayan ortamlardır, gelen- 
ler genellikle gelgeççi insanlardır. Ama bu bitişikliğe 
rağmen Emek Otel hizmet farkını hep korudu.” Fotoğraf-5: 


(Soldan sağa) İsmail 
Kozanlıoğlu ve Muzaf- 


Emek Otel'in kaliteli hizmet anlayışından ödün vermemesi, otogarın yakı  .. Kozanlıoğlu (1978). 

nında oluşunu bir dezavantaj olmaktan çıkarır. Gelen müşterilerin sürekli- o 

liğini, otelin kaliteli hizmet sunan çalışanları ve otel yönetimi sağlar. 1994 

yılında Eskişehir'de yeni otogar binasının açılmasıyla eski otogar kapatılır 

ve otel yavaş yavaş popülaritesini yitirmeye başlar. Bu dönemde çevrede 

yeni oteller de açılır ve otelin müşteri profilinde bir değişim yaşanır. Müşteri 

kalitesindeki değişim, hizmet kalitesini de etkiler ve otel bu şekilde 2000'li 

yıllara kadar bir çelişki yaşar. 


Rol model bir patron: Muzaffer Kozanlıoğlu 


Otelin kurucusu ve yöneticisi olan Muzaffer Kozanlıoğlu, mühendislik eğiti- 
mi almış biridir. Aldığı metraj mühendisliği eğitimi, onun deyişiyle, otelde ve 
lokantada malzeme girişi ve satıştan elde edilen paranın kıyaslanmasında 
yardımcı olur. Muzaffer Kozanlıoğlu, otelin ve lokantanın yönetiminde işin 
başında olmanın, işin takibi ve kontrolünün öneminden şöyle bahsediyor: 
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“O dönemde iş prensibi diye bir şey yoktu, bilmezdik. Ben çalışmayı bilir- 
dim, takibi bilirdim, alışverişi de bilirdim. Geçmişte lisedeyken seyyar 
sebzecilik yaptığım için malzeme alışverişini ve kullanmasını iyi bilir- 
dim. Yani personeli, herkesi sıkı takip ederdim. Verdiğim vazifeyi yapar 
mı, yapmaz mı? Ne derece yapar? Bunları ve hesabı kitabı da takip 
ederdim. Lokantada satılan malı, lokantaya giren malı, malzemeyi ve 
satıştan elde edilen parayı, ikisinin mukayesesini gayet iyi yapardım. 
Metraj mühendisi olduğum için gayet iyi yapardım bu hesapları.” 


Hizmet sektöründe çalışmanın, çalışma saatlerinin esnek ve uzun olması 
gibi zorlukları da vardır. Ancak yapılan görüşmelerde çalışanlar, yönetici- 
çalışan ilişkilerindeki samimiyet ve dürüstlüğün motivasyonlarını arttır- 
dığını belirtirler. O dönemdeki çalışma koşulları düşünüldüğünde sigortalı 
çalışmalarının büyük bir ayrıcalık olduğu konusunda da hemfikirdirler. 
Otelin yönetici kadrosunda çalışanlar, astlarına takım ruhunu aşılar. Böylece 
işlerine sahiplenmeleri sağlanır ve bir zincir oluşturularak olası aksilikler 
önlenebilir ya da en aza indirgenebilir. 


Otelin, lokantanın, lobinin, barın ve düğün salonunun pek çok hizmet 
fonksiyonları vardır. Muzaffer Kozanlıoğlu, bunlar arasındaki koordinasyo- 
nu sağlayabilmek için çalışırken sürekli notlar alır, daha sonra bunları ger- 
çekleştirmeye çalışır. Mühendislik becerisini ve önceki iş deneyimlerini de 
otel yöneticiliğine taşır, edindiği bilgileri çalışma koşullarına uygular. Kendi- 
ni sürekli geliştirmeye çalışır, yeniler. Kendi ifadesiyle; “havuzun kenarında 
otururken onu havuza iterler ve yüzme öğrenir” Böylece otelciliği öğrenir ve 
o dönemde Eskişehir'de Emek Otel'i en başarılı otellerden biri haline getirir. 


Emek Otel'in örgüt yapısı da iyi oluşturulmuştur. İşletme müdürü olan 
İsmail Erdoğan, 25 yıl boyunca Emek Otel'e hizmet vermiştir. Daha önce 
bahsedildiği gibi otelde personel devir hızı düşüktür, İsmail Erdoğan da 
buna güzel bir örnektir. Bu durum da çalışanlar arasındaki ekip ruhunun iyi 
olduğunu gösterir. Erhan Kılıç, otelde yönetici-çalışan arasındaki ilişkilerin 
iyi olmasının bir sonucu olarak, çalışanların oteli ve işi sahiplendiklerini, 
işlerini daha gayretli yaptıklarını ve otel içinde bir otokontrol sistemi oluş- 
turduklarını belirtir. Muzaffer Kozanlıoğlu yönetim felsefesini şöyle özetler: 
“Mesleği insana anahtar verir, kişi bu anahtarla kapıyı açar. İlk çalıştığı yerde 
kişi, edindiği deneyimi diğerlerine taşımalı ve bu deneyimi koşullara uygun bir 
şekilde adapte etmeli, uygulamalı. Böylece kendini yetiştirmeli ve daha iyi bir 
hale gelmeli.” Bu öğüdünü tüm çalışanlarına hatta tüm gençlere her fırsatta 
dile getirdiğini de özellikle belirtir. 


Emek Otel tek başına bir işletme değil, işletmeler grubudur... 


Emek Otel'in satın alma departmanı yoktur. Mutfak ve diğer malzemelerin 
tedarikleri ve satın alma görüşmeleri, işletme müdürü İsmail Erdoğan ve 
otel sahibi Muzaffer Kozanlıoğlu tarafından bizzat yapılır. O gün gerekli 
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olan taze yiyecek malze- 
melerini de günlük olarak 
halden ya da semt pazar- 
larından alırlar. Büyük 
marketlerin henüz olma- 
dığı o dönemde, diğer 
malzeme alışverişlerini 
de Köprübaşı'nda bele- 
diyenin karşısında bulu- 
nan ve kendi deyişleriyle 
her şeyi bulabildikleri 
meşhur Yusuf Cemaller 
Bakkaliyesi'nden gerçek- 
leştirirler. 


Otele finansman des- 
teği, ilk olarak Yediler'de 
açtığı kafeterya ve çay 
bahçesinden o sağlanır. 
Muzaffer (o Kozanlıoğlu, 
hizmet sektörünün farklı alanlarında uğraşmayı hep sürdürür. Kendini O potoğrafs: 
sürekli yenilemeyi ve geliştirmeyi hedefleyen Muzaffer Kozanlıoğlu, Badem- O Emek Otelin son duru- 
lik tesisi, Yediler parkında açtığı kafeterya, Bodrum'da açtığı ve kısa süre | *” mi 
işlettiği otel ve Eskişehir'in meşhur Kalabak suyu dolum tesislerinden şöyle 
bahsediyor: 


“Kalabak kaynak sularının şişelemesini Türkiye'de Taşdelen'le birlikte 
ilk kez ben gerçekleştirdim. İstanbul'da Taşdelen, Eskişehir'de ben. Bod- 
rum Yalıkavak'ta bir otel kiraladım, ama büyük bir şanssızlık yaşadım. 
İlk sene istenen zamanda yetiştiremediler oteli. Yeni bir oteldi, güzel 
bir oteldi. Temmuzun sonlarına doğru teslim ettiler, halbuki mevsim 
bitmişti. O sene Bodrum'da iki bomba patladı, bütün turizm sıfırlandı. 
Ertesi sene de bu iş devam etti. Benim de maddi durumum bu nedenle 
epeyce sarsıldı. Dolayısıyla kapatmak zorunda kaldım, biraz da sıkıntı- 
ya düştüm. Eskişehir'de yaz gelince etrafta yazlık yerler açılır ve ora- 
lara müşteri dağılımı olurdu. Ben de bu sebeplerle Bademlik Restoranı 
Belediye'den kiralamıştım. Yazın Emek Otel'deki lokanta ekibini olduğu 
gibi oraya taşırdım. Orada altı ay devam ederdim. Kışın da tekrar otele 
dönerdik.” 


Muzaffer Kozanlıoğlu bu şekilde hem kendisi mağdur olmaz hem de çalı- 
şanlarını mağdur etmez ve onlara yazın da çalışacakları ortamı hazırlar. 
Eskişehir'in en seçkin mekânlarından ikisi olan yazın hizmet veren Badem- 
lik tesisleri ile kışın yoğun olan Emek Otel'dir. Böylece 2006 yılına kadar 
işletme varlığını sürdürür. 
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Ve beklenmeyen son... 


1994 yılında Eskişehir'de yeni otobüs terminali hizmete girer. İlyas Küçük- 
can, zamanla otogarın şehrin içerisinde bir yük haline geldiğini şöyle dile 
getiriyor: “Şehrin kültürel, sosyal hayatındaki ve ulaşımındaki yoğunluk nede- 
niyle şehir, otogarı orada taşıyamaz oldu, yük oldu. Üstelik kapasite itibariyle 
de yetmez oldu. Yetmez olunca da otogar oradan taşındı ve orası terkedildi, 
kendi kaderine terkedildi.” 


Otogarın kapatılması Muzaffer Kozanlıoğlu ve çalışanlarını önceleri sevin- 
dirir. Artık gürültü ve çevre kirliliğinden kurtulduklarını düşünürler. Ancak 
durum düşündükleri gibi olmaz. Şale Oteli ve Büyük Otel gibi Eskişehir'de 
varlığını sürdüren oteller ve çevrede yeni açılan Atışkan Otel, Durul Otel, 
Porsuk Otel, Yimpaş Otel gibi rakipler Emek Otel'in müşteri sayısında azal- 
maya neden olur. Aynı dönemde Muzaffer Kozanlıoğlu Bodrum Yalıkavak'ta 
da bir otel açar ve Emek Otel ile artık gerektiği kadar ilgilenemez. Bod- 
rum'daki otel nedeniyle maddi sıkıntı da yaşamaya başlarlar. 


Bu arada Eskişehir'de var olan iki üniversite, kentin sosyal, kültürel ve 
ticari yaşamını da kendi çevrelerine taşımaya başlar ve eski otogar çevresi 
atıl duruma gelir. Eski otogarı Sarar Şirketler Grubu satın alır, ancak hiç- 
bir şekilde bir düzenlemeye gidilmez. Böylece Emek Otel atıl durumdaki 
geniş bir alan içerisinde kalarak eski çekiciliğini yitirmeye başlar. Muzaffer 
Kozanlıoğlu bu durumda oteli Sarar Şirketler Grubu'na personeli, müşte- 
risi ve Emek Otel adıyla teslim etmeyi ister. Ancak durum, istediği şekilde 
gelişmez. 6 Aralık 2006 tarihinde otel kapatılarak Sarar Şirketler Grubu'na 
devredilir. Güven Tanyeri, otelin kapanışı ve bugünkü durumu ile ilgili 
düşüncelerini şöyle dile getiriyor: 


“Emek Otel böyle enteresan bir yerdi. Şimdi Emek Otel'i bu şekilde 
görünce benim tüylerim diken diken oluyor. Yani orayı duyduğuma göre 
Sarar almış ve yıllarca orası böyle atıl bir durumda duruyor ve bence 
geçmişine hakaret oluyor. Ya yıkın orayı ya eski haline getirin. Keşke 
eski haline getirebilse bir takım yeniliklerle Emek Otel daha güzel olur.” 


Tüm yaşananlara rağmen Muzaffer Kozanlıoğlu'nun Emek Otel ile ilgili 
hayalleri bitmez. Otel kapatıldıktan sonra çıkarılan mobilyaların, Eskişe- 
hir'deki en iyi mevcut otellerin mobilyasından daha iyi durumda olduğunu 
iddia ederek bu mobilyaları sakladığını, uygun bir yer bulduğunda ise bir 
otel işletmesi açarak değerlendirmek istediğini sözlerine ekler. Emek Otel, 
halen atıl durumda yıkılmayı ya da ilgilenilmeyi beklerken bahçesi otopark 
olarak hizmet vermektedir. 
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Gamgam Otel'den Büyük Otel'e... 


Çağıl Hale ÖZEL* - Gözde TÜRKTARHAN** 


1950'li yıllar, Türkiye'de toplumsal, siyasal ve iktisadi anlamda önemli deği- 
şimlerin olduğu yıllardır. İkinci Dünya Savaşı yıllarında iyice benimsenen 
kapalı, korumacı, dış dengeye dayalı, içe dönük ekonomi politikaları, savaş 
ertesi terk edilmeye başlanır, 1950'lerden itibaren Demokrat Parti hükü- 
meti döneminde siyasi, toplumsal ve kültürel alanlarda önemli değişiklikler 
yaşanır. Bu dönemde 1930'larda uygulanan iç pazara yönelik üretim siyaseti 
yerine, dış pazarlara yönelik, tarım, madencilik, altyapı ve inşaat sektörüne 
öncelik verilen yeni bir kalkınma anlayışı gündeme gelir. Türkiye ekonomi- 
sinde beliren bu yeni tercihlerin Türkiye'nin IME Dünya Bankası, Avrupa 
İktisadi İşbirliği Örgütü ve NATO'ya üyeliği ile ilişkili olduğu düşünülebilir. 

1950'lerde hız kazanan kentleşme olgusu ve DP hükümetlerinin izledi- 
ği bayındırlık politikaları, şehirlerin çehresinin değişmesinde belirleyici 
unsurlardan olur. Türkiye'de 1950'lerde yaşanan kentleşme, Amerika Bir- 
leşik Devletleri'nin Marshall Yardımı kapsamında Türkiye'ye yardım ve 
borç olanakları sağlaması, Türkiye'de tarımda makineleşme sürecinin hız 
kazanmasını sağlar. Bu süreçle eş zamanlı olarak, İkinci Dünya Savaşı ile 
kesintiye uğrayan sanayileşme çabaları yeniden gündeme gelir ve Türkiye 
nüfusunda kırdan kente doğru göçler yaşanmaya başlar. Bir yandan doğum 
oranlarının artışı, ölüm oranlarının gerilemesi ve genel bir nüfus artışının 
yaşanması, diğer yandan kentleşme olgusu, toplumsal hayatta gözle görülür 
bir dönüşüme işaret eder. Büyük şehirlerde daha çarpıcı olarak görülen bu 
dönüşüm, Eskişehir gibi görece küçük şehirlerde 1950'li ve 1960'lı yıllarda 
kendini göstermeye başlar. 


1950'li yıllara kadar Eskişehir'de sanayi deyince akla un fabrikaları ve 
Şeker Fabrikası gelir. Bunun yanında, 13 Haziran 1920 tarihinde kurulan 
Eskişehir 1. Ana Jet Üs Komutanlığı da Eskişehir'in askeri havacılık merkezi 
olarak anılmasını sağlar. 1933 yılında kurulan Eskişehir Şeker Fabrikası, 
mevcut olan un tesisleri ile birlikte şehirde şekerli ürünler üreten yeni işlet- 
melerin kurulmasına yol açar. 1950'li yıllar ise Eskişehir sanayisinde önemli 
bir hareketlenmenin yaşandığı yıllara denk gelir. 1950-1960 döneminde 
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kurulan fabrikalardan en önemlilerinden biri; 1957 yılında faaliyete geçen 
Eskişehir Çimento Fabrikası'dır. Buna, Türkiye Lokomotif ve Motor Sana- 
yii AŞ'nin (TÜLOMSAŞ) Eskişehir Demiryolu Fabrikası'nda 1961 yılında 
üretilen ilk Türk otomobili Devrim'in ve yine 1961 yılında üretilen ilk yerli 
lokomotif “Karakurt”un da eklenmesi, Türkiye'nin kalkınma hamlesinin bir 
nevi Eskişehir'deki izdüşümü. Yine, 1962 yılında Eskişehir'de ETİ Fabrikası, 
kurulan ilk tesisi ile üretime başlar. 1965 yılında kamu ortaklığıyla kurulan 
Eskişehir Sümerbank Basma Fabrikası, Eskişehir'deki sanayinin hareket- 
lenmesinde önem teşkil eder. 1955 yılında Eskişehir Yeni Gar Binası'nın 
hizmete açılması, Eskişehir'e doğru yaşanan hareketliliğin adeta bir gös- 
tergesidir. Bu hareketlilik, 1958 yılında Anadolu Üniversitesi'nin temelini 
oluşturan Eskişehir İktisadi ve Ticari İlimler Akademisi'nin kurulmasıyla 
daha da artar. 


Eskişehir'in sanayisinde ve sosyo-kültürel yaşantısında yaşanan ilerleme, 
şehre karayolu ya da demiryolu ile gelen insan sayısının artmasına ve bu 
insanların konaklayacak yer arayışına girmelerine yol açar. 1950'li yıllar- 
da Eskişehir'in başlıca konaklama işletmeleri, hanlardır. Şehre iş amaçlı 
olarak gelen teknik ekip elemanları ile askerlerin, ayrıca eğitim amacıyla 
gelen öğrencilerin ve akademisyenlerin şehrin o dönemde sayıca yetersiz 
ve görece bakımsız olan otellerinde kalmak istememeleri, Gamgam Ailesi'ni 
Eskişehir'de bir otel yatırımı yapmaya yönlendirir. 


Gamgam Otel (günümüzdeki adıyla Büyük Otel), Eskişehir'deki konakla- 
ma işletmelerinin öncülerinden. Eskişehir'de 1960 yılından bu yana faaliyet 
gösteren Büyük Otel, ilk olarak “İlyas Gamgam Otel” adı altında faaliyete 
geçer. Eskişehir'de tanınan ve sevilen bir aile olması nedeniyle, otel uzun 
yıllar ailenin soyadı olan “Gamgam” adı ile anılır. Halen Eskişehir'de yaşayan 
pek çok kişi, Büyük Otel'i Gamgam Otel olarak biliyor. Büyük Otel, Eskişehir 
halkı için özel bir öneme sahip. Şehirle bu denli özdeşleşmiş olan Büyük 
Otel'in geçmişe dayalı öyküsünün ortaya çıkarılması, işte bu nedenle önemli. 


Büyük Otel'in hikâyesinin araştırılmasında Gamgam Otel ya da Büyük 
Otel dönemlerine tanıklık etmiş kaynak kişilerin anlatılarına başvuruldu. 
Bu amaçla, 2012 yılının Temmuz ve Ağustos aylarında toplam altı kişi ile 
görüşüldü. Bunlardan ilk ikisi; Gamgam Otel'in çalışanlarından Nuh Gaş 
ve görüşmelerin yapıldığı tarihte Büyük Otel'de 26 yıldır çalışmakta olan 
Kenan Günevi idi. Nuh Gaş ile yapılan görüşmede, Gamgam Otel'in çalışan- 
ları, müşteri profili ve işletme-çalışan ilişkileri gibi konular hakkında bilgi 
elde edildi. Kenan Günevi ile yapılan görüşmelerde ise otelin günümüze 
ilişkin personel politikaları ve Büyük Otel'in Eskişehir için önemi konula- 
rında bilgi edinildi. Görüşmeler kapsamında kanaat önderi olarak kabul 
edilebilecek kişilerin anlatılarına da başvuruldu. Bunlar; Gamgam Ailesi'nin 
yakın dostu olan ve otelin içişleri hakkında derinlemesine bilgi sahibi olan 
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Şevket Tarcan ile 1980 yılı sonrasında Büyük Otel'de sahne alan ve dönemin 
eğlence anlayışına ve müşteri profiline ışık tutan sanatçı Mithat Körler idi. 
Bilindiği üzere, işletmelerin tarihine yakından tanıklık eden biri de; fiziki 
bir çevrede yer alan komşularıdır. Gamgam Otel ve Büyük Otel dönemlerin- 
de otele yakın olan ve otel ile ticari ilişkiler de kuran komşularından biri, 
Türk Hava Kurumu Eskişehir Şubesi'dir. Bu kapsamda, Türk Hava Kurumu 
Eskişehir Şubesi Başkanı Nevzat Yalçın'dan Büyük Otel'in geçirdiği fiziksel 
değişim, otelin müşteri profili ve otelin Eskişehir halkı için önemi gibi konu- 
larda bilgi alındı. Görüşmeler kapsamında tanıklığına başvurulan bir diğer 
kişi ise; otelin genel müdürü oldu. Oteldeki pek çok kademede çalışarak 
genel müdürlüğe yükselen ve otelin geriye dönük 30 yılı hakkında geniş 
bilgi sahibi olan Mehmet Demirtaş'tan; otelin müşteri politikası, personel 
politikası, işveren-yönetici-çalışan ilişkileri, rakiplerle olan ilişkiler gibi pek 
çok önemli konu hakkında bilgi alındı. 


Gamgam Ailesi Gamgam Otel'i kuruyor... 


Gamgam Otel ve Lokantası'nın inşaatına 1957 yılında başlanır. Otelin faali- 
yete geçmesi ise 4 Ekim 1960 tarihinde gerçekleşir. O tarihlerde Gamgam 
Otel ve Lokantası, adından da anlaşılabileceği gibi, hem otel hem de lokanta 
olarak hizmet verir. Otel, Eskişehir Gamgam Un Fabrikası'nın sahiplerinden 
İlyas Gamgam tarafından kurulur. Gamgam Ailesi, Yugoslavya'dan Türkiye'ye 
gelen muhacirlerden. Gamgam Ailesi'nin yakın dostları olan Şevket Tarcan'a 
göre, Tekirdağ'da ve Eskişehir'de un fabrikası sahibi olan Gamgam Ailesi'nin 
fertleri, çalışkanlıklarıyla tanınıyor. 


1960'lı yıllarda hem şehir için hem de kendisi için oldukça yeni bir iş kolu 
olan otelciliğe adım atan İlyas Gamgam, kurduğu otele adeta evladı gibi 
bakar. Otelin sunduğu hizmetlerde kalitenin yakalanması amacıyla şehir 
dışından alanında uzman personel getirir, bu kişiler, otelde istihdam edilir. 
Kütahya'dan ve İstanbul'dan getirilen aşçılar, bunlardan bazıları. Bu durum, 
90 yaşındaki Şevket Tarcan'ın anlatılarında şöyle ifade ediliyor; 


“..Gamgam Otel, Gamgam Un Fabrikası sahiplerinden İlyas Gamgam 
tarafından kuruldu. İlyas Gamgam, bu işe epeyce meraklıydı. Kendisi, 
sağlık problemleri yaşamasına rağmen, otele evladı gibi baktı. Şehir 
dışından alanında uzman aşçılar getirdi. Günün birinde, tabi vakti 
gelince rahmetli oldu ve İlyas Gamgam''ın varisleri ortaya çıktı...” 


Şevket Tarcan'ın belirttiğine göre, İlyas Gamgam'ın 1964 yılında vefat 
etmesini takiben oğlu İlhami Gamgam, ortak olan diğer aile fertlerinin his- 
selerinin bedelini ödeyerek oteli satın alır. 1 Ağustos 1967 tarihinde şirketin 
ticaret ünvanı “Büyük Otel Kollektif Şirketleri İlhami Gamgam ve Ortakları” 
olarak değiştirilir. Bu dönemde işletmenin ortakları; İlhami Gamgam, Yüksel 
Gamgam, Penbe Gamgam, İclal Pars ve Engin Malaz'dır!. 
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Fotoğraf-1: 

İlyas Gamgam ve 
Hamdi Gamgam Un 
Fabrikası reklamı 
Kaynak: Eskişehir İl 
Yıllığı (1967). 
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> Sözkonusu tarihte 
otelin ticaret ünvanı 
Büyük Otel Kollek- 

tif Şirketi olarak 
değiştirilmiş olmasına 
rağmen, Şevket Tarcan, 
oteli Gamgam Otel ola- 
rak adlandırmaktadır. 


332431 nolu Eskişehir 
Ticaret Odası Belgesi. 


İLYAS ve HAMDİ 
GAM GAM 


Kollektif Şirketi 


UN FABRİKALARI Eskişehir'in en büyük tesisleridir. 
Üç "büyük Un Fabrikası ve pek çok değirmen ile Türkiyenin 
un ihtiyacının mühim bir kısmını temin eder. 


Tesis Tarihi: 1938 


Makinalar : 


Dünden Bugüne Eskişehir'deki 14 İşletmenin Öyküsü 


— 


1960'lı yılların sonuna kadar faaliyetlerine sorunsuz 
bir şekilde devam eden Büyük Otel, 1976 yılında çalışan- 
ların başlattığı grev ile büyük bir sıkıntı yaşar. Çalışanlar 
ve yöneticiler arasındaki çatışmaların neden olduğu 
bu grev, yerel basına yansır ve Büyük Otel dönemine 
damga vuran olaylardan biri olur. Grevin başladığı tarih- 
lerde İlhami Gamgam, işleri dolayısıyla İstanbul'dadır. 
Otelde genel müdür pozisyonunda ise İlhami Gamgam 
tarafından işe alınan ve daha önceden Sosyal Sigortalar 
Kurumu'nda müfettiş olarak görev yapmış olan Suphi 
Bey vardır. Gamgam Otel ve Büyük Otel dönemlerinin 
eski bir çalışanı olan Nuh Gaş, o yıllarda çalışanlar ile 
müdür arasında yaşanan ve sonu grev ile sonuçlanan 
çatışmaların nedenine bir nebze de olsa ışık tutuyor; 


eek 


arama aakaakarküekkükek 


SEREREK KAKA 


“.Patron İstanbul'dan geldi, giderken bizlerle toplantı 
yaptı. Bizlere “Söylemek istediğiniz herhangi bir şey var 
mı? diye sordu. “Valla bu aylık idare etmiyor" dedik. 'Peki, 
ben onunla konuşurum, maaşlarınızı arttırırız! dedi. Ama 
müdür söyleneni yapmadı. Biz de greve başladık...” 


MİAK 


ee 


1976 yılında yaşanan grev, Büyük Otel'de önemli işlet- 
mecilik sorunlarına yol açar. Bunlardan en önemlisi, nitelikli elemandan 
yoksun kalınması olur. İlhami Gamgam, Büyük Otel'i yeni alınacak tecrü- 
besiz çalışanlara emanet etmek istemez ve grev yapan çalışanlardan otel- 
de yeniden çalışmaya başlamalarını ister. Ona göre, otelde uzun yıllardır 
tanıdığı ve güvendiği elemanlarını çalıştırmak bu aşamada verilebilecek 
en doğru karardır. Ancak, kendisinin bu isteği, çalışanlar tarafından kabul 
edilmez. İlhami Gamgam'dan tazminatlarını alan çalışanlar, Büyük Otel ile 
yollarını ayırırlar. Grevin Büyük Otel'de açtığı yaraları, Şevket Tarcan kısaca 
şöyle ifade ediyor; 


“.Gamgam Oteli'nde? grev başladı ve İlyas Gamgam, otelde garson olan 
ve çok güvendiği Osman için yahu Osman da mı bunu yaptı' dedi. İlyas 
Gamgam, Osman'a ev almıştı, ikinci bir iş olarak geceleri sinemada 
çalışmasına izin vermişti. “Osman da mı bunu yaptı?” dedi. Ağladı adam- 
cağız. Sonra durum biraz düzeldi ama grev süresince çalışanlar, bizi bile 
almadılar içeri ya!...” 


İlhami Gamgam'ın, grevden sonra nitelikli personel bulma sorunu ile karşı 
karşıya kalması, oteli elden çıkarmasında önemli bir etken olur. 1978 yılın- 
da şehrin önde gelen iş adamlarından E. Yılmaz Sezer, Büyük Otel'i İlhami 
Gamgam'dan satın alarak adını “Büyük Otel Turizm Ticaret Anonim Şirketi” 
olarak değiştirir3. Bu yatırım, Sezer için, gelecekte İstanbul'da ve Antalya'da 
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açacağı yeni otellerle içinde yer alacağı turizm sektörüne atılmış ilk adımdır. 
Sezer'in Büyük Otel'i satın almasında Eskişehir'de 1971 yılından beri faali- 
yet gösteren en eski restoranlardan biri olan Ekrem Restoran'ın sahibinin 
de katkısı olur. Sezer Grubu, oteli beş ortak olarak satın alır. Bunlardan biri 
de, Ekrem Restoran'ın sahibi olan ve otelde 905 oranında hissesi olan Ekrem 
Nayci'dir. 


İlerleyen yıllar, Eskişehir'in çehresiyle birlikte eğlence anlayışını da 
değiştirir. Artan nüfus, yeni eğlence mekânlarının ve restoranların açılması, 
eğlencelerin otel dışındaki mekânlara taşınması sonucunu beraberinde 
getirir. Bu durum Büyük Otel'in müşteri sayısında da önemli bir düşüşe yol 
açar. Büyük Otel, Cuma, Cumartesi ve Pazar günleri dışında talep görmeme- 
ye başlar. Mithat Körlere göre, bu durum, Sezer'in Büyük Otel yatırımını 
elden çıkarmasında önemli bir etkendir. 2003 yılının Ekim ayında Sezer, 
Büyük Otel'i Eskişehir'de faaliyet gösteren Alpes Grup Dış Ticaret Anonim 
Şirketi'ne satar. Alpes Grup Dış Ticaret Anonim Şirketi, 2013 yılı itibariyle 
Büyük Otel'in sahibidir. 


Fotoğraf-2: 

Gamgam Otel, 1960'lı 
yıllar (Solda) 
Kaynak: Eskişehir İl 
Yıllığı (1967). 

A 


Fotoğraf-3: 

Büyük Otel, 1970'li 
yıllar (Sağda) 
Kaynak: Günevi, 
(2012). 

A 
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Fotoğraf-4: 

Büyük Otel'deki greve 
ilişkin Valiliğin yaptığı 
açıklama. 

Kaynak: İstikbal 
Gazetesi (1976) 

A 
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Hizmet sektörü böyledir 


1950'li yıllar, Eskişehir'de konak- 
lama gereksiniminin hanlar 
tarafından karşılandığı yıllar- 
dır. O yıllarda konforlu kabul 
edilebilecek, lüks standartlarda 
hizmet sunan bir otel mevcut 
değildir. Adeta bir kasaba görün- 
tüsünde olan şehir, 1970'li ve 
1980'li yıllarda yabancı turist- 
ler tarafından da ilgi görmez. 
Bu dönemin Eskişehir'ini otel 
müdürü Mehmet Demirtaş şöy- 
le ifade ediyor; 


“.Ketum bir şehir, içine kapalı, dışarıdan çok fazla insanın gelmediği... 
Sanayi alanında da fazla bir atılım yoktu. Görsel olarak çekici bir şehir 
değildi 80'lerde...” 


Gamgam Otel'in projesi, eğitimini İsviçre'de tamamlamış bir mühendis 


Fotoğraf-5: 

Büyük Otel'deki 1976 
yılına ait bir grev 
haberi. 

Kaynak: İstikbal 
Gazetesi (1976). 


olan Mehmet Bey tarafından çizilir. Otelin zemin katında bin kişi kapasi- 
teli bir salon vardır. Asma kat ise, otelin mimarisini görsel bir zenginlikle 
tamamlar. Beş katlı bir bina olarak faaliyete geçen Gamgam Otel, kurulduğu 
yıllarda 160 yatak kapasitesine sahiptir. Odalar o dönem için müşterilere 


r beklenen kaliteden fazlasını sunabilecek bir anlayışla banyolu olarak inşa 


Büyük Oteldeki grev 101.gününü doldurdu. 
ilgililerin konuya eğilmeleri istendi". 


sendikası o Şehri 
besinin turistik bir 
olduğu 
ününü doldur 


muştur. 

İşverenin zarav ediyo 
rum gereçesiyle toplu söz 
leşme görüşmelerine ya 


şlatmış 


) 


Büyük oteldeki grev 101 inci gününü doldurdu 
Yukarıda bundan önceki bir işyerinde yapılan grev 
ve İşyeri önünde haklı davalarının sonucunu bekle 
ya işçiler görülüyor. 


namıyarak > işyerinde lo 
kavt ilan etmesi üzerine 
Oleyis sendikası; Ee&işer 
şubesinin 139 yataklı turis 
otelde 101 gün önce 
başlattığı grevi 2'si ka 
dn olmak üzere 15 işçi 
katılmaktadır. 

Şehrimiz Turizmini &- 
İumsuz yönden gikileyen 
grevi işçilerin hakları ve 
rilinceye kadur devam et 
tireceklerini belirten sen 
dika şube başkanı Cevdet 
Orban istanbulda, yaşantı 
sını sürdüren ve görüşme 
lere “yanaşmayan işveren 
otelin 3 ayı aşkın kapalı 
kalmasını o umursamadığı 
gibi Eskişehir'ede —-uğra 
mamskiıdır, o 15 işçinin 
durumu. onu düşündür- 
memekted'ir. Zarar ettiği 
ni iddia ederek lokavt ka 
rarı alan İşverene açıklık 


edilir. Kısaca, Gamgam Otel, faaliyet gös- 
terdiği yılların koşullarıyla değerlendi- 
rildiğinde diğer örneklere göre konforlu 
ve lüks odalara sahiptir. Yine Gamgam 
Otel döneminde otelin zemin katında 
içkili lokanta olarak işletilen olan bir 
salon bulunur. Dönemin en gözde yeme- 
içme mekânlarından biri olan bu lokan- 
ta, Büyük Otel'de misafirlerini ağırlayan 
ve davetlere katılan Nevzat Yalçın'ın ifa- 
desiyle, sıcak bir mekândır. 


Büyük Otel'i fiziksel olarak en çok 
zorlayan sıkıntılardan biri, Eskişehir'in 
Porsuk Çayı nedeniyle sıkça yaşadığı 
su baskınları olur. Otelin hemen arka- 
sından geçen Porsuk Çayı'nın taşması, 
Eskişehir'deki pek çok işletme için oldu- 


Gamgam Otel'den Büyük Otel'e... 81 


ğu kadar Gamgam Otel için de faaliyetlerin sürdürülmesini güçleştirir. 1968 Oo Fotoğraf6 


El ii pa i 1968'de Eskişehir'de 
yılında yaşanan su baskını, Büyük Otel'in zemin katını su basmasına yol / yiğanan sel. 


açar. Bu durum, Gamgam Otel'in eski çalışanlarından Nuh Gaş”ın anlatıların- O Kaynak: Bayrak, 
dan anlaşıldığına göre, otelin bir süreliğine elektrikten ve ısıtma sistemin- o 
den mahrum kalmasına ve sıkıntılı günler yaşamasına neden olur. 


Büyük Otel'in alt katı uzun yıllar boyunca işhanı olarak kullanılır. Bu 
durum, aslında otelin, lületaşı dükkânlarının faaliyet gösterdiği sokağa 
yakın bir yerde kurulmuş olmasının da doğal bir sonucudur. İşhanı içinde 
lületaşı dükkânları ağırlıklı olmak üzere çeşitli mesleklerden 50'ye yakın 
esnafın dükkânı yer alır. Ayrıca, otelin bulunduğu yer, şehrin en işlek mer- 
kezlerinden biridir. Otelin hemen arkasında bulunan Porsuk Çayı üzerine 
kurulmuş olan tahta köprüden geçilerek çok sayıda dükkânın yer aldığı 
Değirmen Sokak'a ulaşılır. Bu nedenle, yerli halk, Değirmen Sokak'a ulaş- 
mak için Büyük Otel'in içinde bulunan pasajdan geçmeyi tercih eder. İlerle- 
yen yıllarda bu köprünün yıkılmasıyla birlikte, işhanı içinde yer alan pasaj, 
daha az işlek hale gelir. 


Büyük Otel'deki köklü fiziksel değişimin başladığı yıllar 1980'li yıllara 
rastlar. Otelin E Yılmaz Sezer tarafından satın alınmasını takiben büyük bir 
bakım-onarım çalışması başlatılır. İşhanında bulunan işyerleri, ayrı kat mül- 
kiyetlerine dönüştürülür. 1982 yılında burada bulunan altı adet işyeri, otelin 
en yakın komşusu olan Türk Hava Kurumu tarafından satın alınır. Sezer'in 
aynı zamanda bir hayır işi olarak gördüğü bu iş için Türk Hava Kurumu'na 
cazip fiyat indirimleri yaptığını belirten Nevzat Yalçın'ın gözünden Büyük 
Otel'in bulunduğu pasajdaki değişim şöyle anlatılıyor; 
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Fotoğraf-7: 


Gamgam Otel ve 
Lokantası'nın 1963 
yılına ait faturası. 


v 


N 


Lai 
Hr, : 
M. : 
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“.Giriş katının sağ tarafında bulunan dükkânlar kapatılarak ön cephe- 
leri bankaya çevrildi, diğer tarafındaki dükkânlar da kapatılarak onlar 
da Büyük Otel'in lobisi olarak kullanılmaya başlandı. Dolayısıyla birinci 
kat, yani en işler kısmı kullanılamaz hale geldi. Ticari hareketlilik sona 
erdi. Alt katlar da üst katlar da çalışmaz oldu. Pasajın şu anda oldukça 
durgun halde olduğunu görüyorsunuz...” 


Büyük Otel'de 2005 ve 2007 yıllarında yapılan bakım ve yenileme çalış- 
maları sonucunda otelin hem dış görünümünde değişiklikler yapılır hem 
de otelin iç dekorasyonu ve düzeni değiştirilir. Otelin yepyeni bir çehreye 
sahip olmasıyla sonuçlanan bakım ve yenileme çalışmaları, adeta otelin 
geçmişi ile bugünü arasında çizilmiş bir çizgi gibi. Yakın geçmişte yapılan 
yenileme çalışmaları arasında; odaların dekorasyonunun değiştirilmesi, dış 
cepheye yeni bir görünüm kazandırılması, ses ve ısı yalıtımı yapılması yer 
alıyor. Otelin genel müdürü Mehmet Demirtaş, bu değişimin gerekliliğini 


şöyle ifade ediyor; 


“..Otelin eski halinden hiçbir eser kalmadı. Tamamen değiştirdik, ama 
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hizmet sektörü böyledir. 3-5 yılda bir konseptinizi değiştirmeniz gere- 
kiyor. Yani “Burası eskidir, bu ürün eskidir, 1-2 yıl daha gider' falan yok. 
Güne uyarlamanız gerekir...” 


2013 yılı itibariyle Büyük Otel, 93 odaya ve 202 
kişilik yatak kapasitesine sahip bir tesis. Otel 
odaları, üç yıldızlı bir otelin gerektirdiği tüm 
özelliklere sahip. Bunun yanında, Büyük Otel'de 
250 kişilik ala carte restoran ve 100 kişilik kon- 
ferans salonu da bulunuyor. 


Şehir dışından şarkıcılar gelirdi... 


Gamgam Otel 1960 yılında faaliyete geçtiğinde, 
hem otel hem de lokanta olarak hizmet verir. 
Gamgam Otel'in o dönemki hizmetleri, Mithat 
Körler'in anlatılarında şöyle konu ediliyor; 


“.Gamgam Otel sırf konaklama hizmeti ile 
değil, alt katında mevcut olan pastane ve kafe- 
teryasıyla da Eskişehir'in sosyal yaşamına geniş 
ölçüde hizmet eden bir işletmeydi...” 


Gamgam Otel, şehir dışından eğlenmek için 
gelen müşterileri de ağırlar. Şevket Tarcan'ın 
belirttiğine göre, müşteri memnuniyetini art- 
tırmak amacıyla, İstanbul'dan her hafta farklı 
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bir müzisyen ekibi getirilerek otelde sahne alması sağlanır. Buna ilişkin bir 


diğer hatıra, Nevzat Yalçın'ın hafızasında şöyle yer alıyor; 


“..Şehir dışından sürekli farklı şarkıcılar gelirdi, gece geç saatlere kadar 
eğlenceler düzenlenirdi. Eskişehirliler ailece katılırdı bu eğlencelere, 
nezih bir ortam vardı. Şarkıcı Lemi adında yetenekli bir genç vardı, sesi 
güzeldi. Ben de ailemle birlikte dinlemeye giderdim Lemi'yi...” 


1978 yılında Büyük Otel'i Sezer Grubu ile birlikte satın alan ortaklardan O Fotoğraf&: 


Büyük Otel'in Yılbaşı 


biri olan Ekrem Nayci, Büyük Otel'in giriş katında Ekrem Restoran adın- O Eğlencesi İçin Verdiği 


da bir restoran işletmeye başlar. O dönemde Eskişehir halkının eğlence 


Reklam (1985). 
Kaynak: Sakarya Gaze- 


hizmeti de olan alternatif bir işletme mevcut değildir. Bu nedenle Büyük © tesi(1985). 


Otel'de düzenlenen eğlencelere Eskişehir halkının talebi 
de oldukça fazla olur. Otelde sahne alan sanatçı Mithat 
Körler'in anlatılarına göre, düzenlenen tıp balosu, yılbaşı 
balosu, sivil toplum kuruluşlarının eğlenceleri, hukukçu- 
lar balosu, okul aile birliklerinin geceleri gibi etkinlikler 
için salonlar bir ay öncesinden dolarmış. 1985 yılında 
Esnaf Sarayı'nın inşa edilmesine kadar Büyük Otel'in alt 
katında faaliyetine devam eden Ekrem Restoran, Mithat 
Körler'in anılarında şu şekilde yer alıyor: 


“..Büyük Otel'in altında Eskişehir'in gece hayatının en çok 
tercih edilen mekânlarından biri olan Ekrem Restoran 
bulunurdu. Özellikle Cuma ve Cumartesi geceleri müzikli 
eğlenceler düzenlenirdi. Bu eğlenceler, Eskişehir'in sosyal 
hayatında önemli bir role sahipti. Esnaf Sarayı'nın açılma- 
sı ile birlikte Ekrem Restoran'ın işlevi tamamlandı. Böylece 
Eskişehir'in gece hayatı ve sosyal yaşamı, Büyük Otel'in 
Roof'unda devam etti...” 


Rezervasyon işlemleri çağ atlıyor! 


1980'li yıllarda Türkiye'de günlük yaşamda yaygınlaşma- 
ya başlayan elektronik iletişim araçları, otelcilik endüstri- 
sinde de iş yapma biçimlerini köklü bir şekilde değiştirir. 
Bu dönem otellerin, kitle iletişim teknolojisinin gelişmesi 
ve otel otomasyonu kapsamında getirilen yeni uygula- 
malara uyum sağlamak adına yoğun çaba gösterdikleri 
bir dönem olur. Büyük Otel de bu dönemde yaşanan hızlı 
değişimin rüzgârından nasibini alır ve sunduğu ürünlerin 
üretim ve sunum biçimini bu yönde çeşitlendirir. Bu deği- 
şimin en fazla etkilediği kesim ise Büyük Otel'in personeli 
olur. 1980'li yıllarda Büyük Otel'de rezervasyonlar, PTT 
aracılığıyla yapılırken, faks makinesinin otele girmesiyle 


v 
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rezervasyon süreci köklü bir şekilde değişir. Bu değişim, o yıllarda otelde 
resepsiyon memuru olarak görev yapan Mehmet Demirtaş tarafından şöyle 
dile getiriliyor; 


“..İlk zamanlarda misafirin rezervasyonunu merkez PTT'den alıyorduk. 
Koşarak gidiyordum, alıp geliyordum rezervasyon kâğıdını, sonra onu 
onaylayıp tekrar merkez PTT'ye gidiyordum. Rezervasyon onayını ora- 
daki memura verip müşteriye ulaştırıyordum. Şimdi düşününce eziyet 
gibi geliyor, ama o dönem öyleydi. Bir gün bir müşteri geldi, rezervasyo- 
nunda bir aksaklık yaşandı. Açıklama yaparken rezervasyonu PTT'den 
alıp geldiğimizi, bu nedenle işlem yaparken bazı aksaklıkların olduğunu 
söyledik. Müşteri olan beyefendi, “Hadi hadi yırttınız artık, faks çıkıyor” 
dedi. Şaşırdık. Anlattı. Adama güldük biz. Buradan telefonun altına 
kâğıdı koyacağız, siz de İstanbul'dan mı alacaksınız” dedik, 'Evet' dedi. 
'Öyle şey olur mu hiç, nereden gidecek, nereden atacağız, nasıl gidecek” 
dedik. 'Çıkınca görürsünüz kardeşim” dedi müşteri. Gerçekten de öyle 
oldu!...” 


Büyük Otel'i etkileyen bir diğer teknolojik ilerleme; bilgisayarlı rezervas- 
yon sistemine geçiş süreci olur. Önceden resepsiyon memuru tarafından el 
ile yapılan rezervasyon işlemleri, otomasyona geçişle birlikte bilgisayar yar- 
dımıyla yapılmaya başlanır. O günlerde resepsiyon memuru olan Mehmet 
Demirtaş, bu sürece ilişkin anılarını şöyle aktarıyor; 


“..Teknolojiyi ilk kez getirdiğiniz zaman otelde çalışan insanlar çok 
zorlanır, eğitimini almıyorlar çünkü. O dönemde bir cihaz getirdiler, 
koydular. 'Bu otelcilik programı, bunu öğreneceksiniz ve bunu kullana- 
caksınız, faturayı da buradan keseceksiniz? dediler. 'Biz bittik, biz kovu- 
luruz, mahvolduk' dedik. Sonra bir eğitmen günlerce bize eğitim verdi, 
eğitimde verdiği bilgileri ben bir de ayrıca kâğıda not alırdım, gece 
2-3 saat çalışırdım evde. Ne, nasıl yapılıyor, ezberlerdim. Ama yapmak 
zorundaydım, uğraşılırsa azmin elinden hiçbir şey kurtulmuyor...” 


2000'li yıllara gelindiğinde, teknolojik gelişmeler ile birlikte toplumsal 
değişim de otelcilik endüstrisini etkilemeye başlar. Bu durum, sunulan ürü- 
nün yapısında birtakım değişikliklerin yapılmasını gerekli hale getirir. Bu 
yıllarda Eskişehir halkının eğlence anlayışında da köklü bir değişim yaşanır; 
bu değişimin paralelinde şehirde çok sayıda yeni eğlence mekânı faaliyete 
geçer. Mehmet Demirtaş'a göre bu durum, Büyük Otel'e eğlenmek için gelen 
müşteri sayısının azalması ile sonuçlanır. Müşterilere sunulan temel ürün 
olarak konaklama üzerinde odaklanılır. Günümüzde de otelin müşteri port- 
föyünün büyük kısmını yalnızca konaklama amacıyla gelen müşteriler oluş- 
turuyor. Dolayısıyla, günümüzde Büyük Otel'de sunulan çekirdek ürün; oda- 
kahvaltıdan oluşan pansiyon türü. Mehmet Demirtaş, bu pansiyon türünde 
de müşterilere beklentilerinin üstünde hizmet sunmaya çalıştıklarını şöyle 
ifade ediyor; 


Gamgam Otel'den Büyük Otel'e... 


“..Büyük Otel konaklama üzerine kurulu bir tesistir. Akşam eğlence olsa 
bile saat 19.00'da başlayıp 23.00'te bitiriyoruz. Müşteriler, iş amaçlı 
gelen müşteriler olduğu için gece 23.00'ten sonra müzik sesinden rahat- 
sız oluyorlar. Dinlenme tesisiyiz bu yüzden. Açık büfeye 45 çeşit kahvaltı 
açıyorum, maliyeti bize fazla olsa bile bunu yapıyorum, çünkü müşteri 
bunu bekliyor. Müşteriler, vermek zorunda olmadığım halde verdiğim 
hizmeti dahi eleştirebiliyor ya da takdir edebiliyor. Örneğin, "Benim 
geçen gün gittiğim beş yıldızlı oteldeki börek, bu kadar lezzetli değildi" 
diyor, beğeniyor...” 


Çalıştırmak için doğru adam bulamamak... 


1960 yılında faaliyete geçen Gamgam Otel'de o dönemde iki resepsiyonist, 
iki muhasebeci, 25 garson, 13 aşçı, beş oda temizlik görevlisi ve ayrıca ütü- 
cüler, çamaşırcılar ile iki bellboy görev alır. Gamgam Otel'in odönemde belki 
de en büyük sıkıntısı, nitelikli personel eksikliğidir. Aslında, bahsi geçen yıl- 
larda turizm sektörünün bu denli gelişmemiş olması nedeniyle kalifiye per- 
sonel sorunu, ülke genelinde yaşanan bir sorundur. Öyle ki, Gamgam Otel'in 
inşaatında çalışan işçilerden bazıları, otel inşaatının tamamlanmasıyla bir- 
likte daimi personel olarak işe alınır. Personelin işe alınmasında Gamgam 
Ailesi'nin kökenleri de etkili olur. Gamgam Otel'de uzun yıllar kaloriferci, 
depo memuru ve kapı görevlisi olarak çalışan Yugoslavya göçmeni Nuh Gaş, 
göçmen olmasının Gamgam Otel'de işe başlamasında önemli oranda etkili 
olduğunu belirtiyor. Bu örnekte olduğu gibi, kendisine güvenilen, çalışkan 
ve azimli bulunan personel, otel içinde pek çok farklı bölümde çalıştırılır. 
Personelin sayıca azlığı ve görece niteliksiz oluşu nedeniyle, bayram ve yıl- 
başı gibi özel günlerde tüm personel, mesai dışında da uzun saatler boyunca 
otelde çalıştırılır. Öyle ki, Nuh Gaş'ın da dâhil olduğu bazı çalışanların tam 
gün otelde çalışarak bir hafta boyunca eve gidemediği dönemler olur. 


Şevket Tarcan'ın anlatılarından anlaşıldığı üzere, Gamgam Otel ve Büyük 
Otel döneminde İlhami Gamgam'ın işleri nedeniyle İstanbul'da olması ve 
personelin başında bulunmaması, işletmede yaşanan sıkıntıları arttırır. 
İstanbul'da olması nedeniyle İlhami Gamgam, Büyük Otel'deki işlerin büyük 
kısmının sorumluluğunu yakın dostu olan Şevket Tarcan'a bırakır. Ancak, 
turistik bir işletmenin işletmeciliğinin nasıl yapılması gerektiği konusunda 
bilgi ve deneyim sahibi olmayan Şevket Tarcan da, bu dönemde malzeme 
alımları sırasında bütçede verilen açıklar gibi mali konularda da ciddi sıkın- 
tılar yaşandığını dile getiriyor. Öte yandan, yine nitelikli personel buluna- 
maması nedeniyle, otel hakkında ilk izlenimi veren kısım olan resepsiyona, 
bir dönem için İlhami Gamgam'ın şoförü alınır. Bu dönemde, resepsiyon 
memurunun istediği müşteriyi otele kabul etmesi, istemediğini ise “yer 
olmadığını” belirterek otele almaması gibi keyfi uygulamalara gidildiği, Şev- 
ket Tarcan'ın anlatılarından anlaşılıyor. 
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Büyük Otel'de dönemin koşulları gereği; otel sahip- 
lerinin tanıdıklarını ve hemşerilerini işe alma, 
sahiplerin güvendiği kişileri nitelikli ya da nite- 
liksiz ayrımı yapmadan çalıştırma, aile işletmeci- 
liği gibi işletme politikaları hüküm sürer. Büyük 


raruna K xe: Fiz. seren: Otel döneminde nitelikli personel bulma amacıyla 

Bi a ii e a önemli adımlar da atılır. Otelin daha iyi hizmet 
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Fotoğraf-9: 

Büyük Otel'in alt ka- 
tında faaliyet gösteren 
Ekrem Restoran'ın 


1984 yılına ait faturası. 


A 


İİ Man 


a Oin 1 A laz. 


bilen deneyimli bir Rus aşçı transfer edilerek 
Büyük Otel'de işe alınır. Ancak bu çabalar da nite- 
likli personel sıkıntısını aşmak için yeterli olmaz. 
Bu dönemde yaşanan nitelikli personel sıkıntısı, 
Şevket Tarcan'ın anlatılarına şöyle yansıyor; 


“.Doğru dürüst bir adam bulamadık, sonra- 
dan getirdik ama o da uzun sürmedi. Karpiç 
Lokantası'ndan gelenler, demiryollarından gelen- 
ler... Onlar da fazla tutulmadı, anlamayan adam 
oldu mu, bu işi yürümüyor tabii. Gönül arzu ederdi 
ki daha çok kişi alalım, bilgili insanlar alalım, daha çok para verelim. 
Otel daha iyi kazanırdı. Bazı işlerde işletmecilik çok mühim...” 


1980'li yıllar, yukarıdakine benzer sıkıntıların devam ettiği yıllar olur. 
Örneğin, belirli bir dönem boyunca yabancı dil bilmeyen resepsiyon memur- 
ları ile çalışılmak zorunda kalınır. Dönemin Cumhurbaşkanı Turgut Özal'ın 
turizmi bacasız sanayi olarak nitelendirmesi ve turizm sektörüne yönelik 
teşvikleri arttırması, Mehmet Demirtaş'a göre, tüm Türkiye'de olduğu gibi 
Eskişehir'de de turizm sektöründe çalışan nitelikli personel sayısının art- 
ması ile sonuçlanır. Öte yandan, personel bulma konusundaki muhafazakâr 
tutum, bu yıllarda da kendini gösterir. Örneğin, rahatsızlanan bir garsonun 
eksikliğini telafi edebilmek için çoğunlukla bu kişinin bir akrabası ya da 
tanıdığı işe çağrılır. 


Büyük Otel'de personel ile ilgili önem verilen konuların başında mesai 
saatleri gelir. Personelin çalışma süresi sekiz saat ile sınırlı tutulur, per- 
sonel zorunlu haller dışında sekiz saatten fazla çalıştırılmaz. Çalışanların 
ücretlerine doluluk oranları doğrultusunda zam yapılır. Diğer bir deyişle, 
personelin özveriyle ve kaliteli hizmet sunarak arttırdığı ciro, işveren tara- 
fından maddi olarak kendilerine yansıtılır. Mehmet Demirtaş, bu durumun 
personelin işletmeye olan bağlılığını arttırdığını ifade ediyor. 


Gamgam Otel ve Büyük Otel dönemlerinde başarılı ve özverili per- 
sonel ödüllendirilir, daha üst pozisyonlara terfi ettirilir. Otel işletmele- 


rinin pek çoğunda olduğu 
gibi, resepsiyonistlikten otel 
genel müdürlüğüne yükse- 
liş, Büyük Otel'de de yaşa- 
nır. Otel sahibinin güvenini 
kazanan resepsiyon memu- 
ru, bir süre sonra genel 
müdürlüğe yükselir. Büyük 
Otel'de personelin işinde 
yükselmesinde dikkat edilen 
en önemli kriter, personelin 
işini ne denli özveri ile yaptı- 
gıdır. Otel yöneticisi Mehmet 


Demirtaş'ın terfi ile ilgili görüşü, belirli bir kademede bir süre çalışan perso- 
neli bir üst kademeye yükseltmekten ziyade, personelin işinde ön plana çık- 
ması, o işe talip olması ve bunun için çaba göstermesi gerektiği yönündedir. 
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Fotoğraf-10: 

Büyük Otel'de düzen- 
lenen Turizm Haftası 
kutlamalarına katılan 
Amerikalı askerler 
Kaynak: Sakarya Gaze- 
tesi (1985). 


Büyük Otel'de personelin iyi yetişmesi için eğitim almasına da özen gös- a 
terilir. Otelin genel müdürü Mehmet Demirtaş, deneyim kazanması ve işini 
daha iyi yapabilmesi için Sezer Grubu'nun Antalya Kumköy'de ve Çolaklı'da 
bulunan otellerinde iki sezon boyunca çalışır. Mithat Körler'in belirttiğine 
göre, Sezer Grubu döneminde otel personeli, grubun İstanbul'da yer alan 
otellerine eğitim ve inceleme amacıyla gönderilir. Gösterilen bu özen ve 
verilen emek, Büyük Otel'in Eskişehir'de turizm sektörüne işgücü piyasası 
anlamında da önemli katkılarının olmasını sağlar. Büyük Otel'den yetişen 
çok sayıda elemanın, günümüzde Eskişehir'deki otellerin yönetim kademe- 
lerinde çalışmakta olduğunu hem otel yöneticisi Mehmet Demirtaş hem de 
sanatçı Mithat Körler dile getiriyor. 


Büyük Otel'de personelin motivasyonunun da yüksek tutulmasına özen 
gösterilir. Çalışanların yönetime katılımı, onların fikirlerine önem verilmesi, 
Büyük Otel'de çalışanların işe olan bağlılıklarını arttırır. Bu durum, 26 yıldır 
Büyük Otel'de çalışmakta olan Kenan Günevi'nin anlatılarında şöyle ifade 


ediliyor; 


“.Kısım şeflerimiz, amirlerimiz ve müdürlerimiz, belirli zamanlarda 
toplantı düzenleyerek çalışanların fikir ve düşünce paylaşımında bulun- 
malarına olanak sağlarlar. Bu toplantılarda eksiklerimizi ve artılarımı- 
zı görüyoruz, konuşuyoruz. Eksiklikleri gideriyoruz...” 


Otel işletmelerinin en büyük sorunlarından biri olan yüksek işgücü devir 
oranı, Büyük Otel'in personel politikasında da yansımasını bulur. İşgücü 
devir oranının yüksek olmasının müşteriler açısından doğuracağı olumsuz 
sonuçlara dikkat çeken Mehmet Demirtaş, bunu şöyle dile getiriyor; 
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sudur. Müşteri, en 

çok personele dikkat 

eder. Personeli değiştirmemeniz gerekiyor. Çekirdek kadronuzu değiş- 
tirmeyeceksiniz. Personel, müşteri telefon ettiğinde onu tanıyabilmeli, 
telefonda tanıdık bir müşterinin sesini duyduğunda ona ismiyle hitap 
etmeli. Aksi taktirde müşteri arar ve personelin sesini algılayamaz, çün- 
kü bir başkası gelmiştir yerine. Müşteri personele ismini sorar, başka bir 
sürü şey sorar. Sen değiştin, başka ne değişti?” der. Kötü...” 


Müşteri profili 


Gamgam Otel ve ardından Büyük Otel, aralarında sporcuların, sanatçıların, 
siyasetçilerin, işadamlarının ve askerlerin de bulunduğu farklı müşteri 
gruplarına hizmet sunar. Gelen bu gruplar, yemeklerini Büyük Otel'in alt 
katında faaliyet gösteren Ekrem Restoran'da yerler. 


1980'li yıllarda Eskişehir'de sanayi alanında atılan yeni adımlar, Eskişe- 
hir'deki otellerin müşteri profilini de önemli ölçüde değiştirir. Bu dönemde, 
Eskişehir'deki pek çok otel gibi Büyük Otel de iş amaçlı gelen müşterileri 
ağırlar. Örneğin; 1985 yılında TUSAŞ Makine Sanayi'nin kuruluşunda görev 
alan Amerikalı mühendisler, uzun süreli konaklamaları için Büyük Otel'i 


Gamgam Otel'den Büyük Otel'e... 


tercih ederler. Bu durum, 
Türk Hava Kurumu Eski- 
şehir Şube Başkanı Nevzat 
Yalçın'ın anlatılarında şöyle 
yer alıyor: 


“.Eskişehir'de . Türk 
Hava Kurumu'nun 
da ortağı olduğu TET 
(Tusaş Engine Industri- 
es Inc.) inşaatının oldu- 
Gu 1985-1987 yılların- 
da ve TET'nin işletmeye 
açıldığı yıllarda Ameri- 
kalı mühendisler konak- 
lamak için daima Büyük 
Otel'i tercih ederlerdi. Biz de dışarıdan gelen misafirlerimizi burada 


ağırlardık...” 


Bakanlar ve siyasetçiler de Eskişehir'e gerçekleştirdikleri seyahatlerinde 
Büyük Otel'i tercih ederler. Bu durum, Mehmet Demirtaş'ın anlatılarında 
şöyle yer alıyor; 


“..Büyük Otel, Eskişehir'in ilk oteli olduğu için çok aktif bir oteldi, çok 
yoğun bir müşteri potansiyeli vardı. Ülkemizin makam sahibi insanları, 
üst düzey yöneticiler, hep bizim otelimizde konakladı ve biz onlara hiz- 
met verdik...” 


Misafirlerimizi Ekrem Restoran'da ağırlardık. 


Nevzat Yalçın Ekrem Restoran ile ilgili şunları anlatıyor: 


Dışardan gelen misafirlerimizi burada ağırlardık. Belediye Başkanı 
rahmetli Selami Vardar, Macit Karaçalı gibi dostlarla sık sık öğle 
yemeklerini bu lokantada yer, sohbet ederdik. Tahmini burası toplam 
100 metrekare civarında ancak sıcak bir mekân olarak hatırlıyorum. 
Daha sonra Esnaf Sarayı inşa edildi. Sayın Ekrem Nayci, lokantayı aynı 
isimle buranın üst katına taşıdı. Burası oldukça büyük bir mekân olması 
nedeniyle daha çok kişiye hizmet vermesine rağmen bu arada şimdiki 
orduevi olarak kullanılan, o tarihlerde oteldi, adını hatırlamıyorum, 
ama orası oteldi. 1960 İhtilali'nden sonra orduevi olarak kullanılmaya 
başlandı ve hala da orduevi olarak kullanılıyor. Arkasından otogarla 
birlikte Emek Oteli açıldı. Eğlence mekânları tabii buraya da kaydı, 
Ekrem Restoran da eski özelliğini biraz yitirdi. 


Büyük Otel, sporcular tarafından da sıklıkla tercih edilen bir tesis. Ancak 
bu dönem, sporcular ile birlikte otelde konaklayan farklı müşteri grupları 
arasındaki uyumun tam olarak sağlamamasına bağlı sıkıntıların yaşandığı 
bir dönem olur. Söz konusu sıkıntılar Nuh Gaş tarafından şöyle ifade ediliyor; 
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Fotoğraf-12: 

Büyük Otel, 2013 yılı. 
Kaynak: Eskişehir 
Büyük Otel, 2013. 
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“..Sporcular odaları öyle özensiz 
kullanıyorlardı ki havlulardan ve 
perdelerden lekeleri çıkaramıyor- 
duk. Otelde aileler de konaklıyordu, 
aileler sporcuların aile salonuna 
spor kıyafetleriyle çıkmalarından 
rahatsız oldular. Biz de patrona 
söyledik, “Böyle olmuyor” dedik. 
Patron 'Bir daha sporcuları alma- 
yın' dedi, biz de almadık. Otelin 
temiz ve nezih olmasına çok önem 
verirdi patron...” 


2000'li yılların başında Eskişehir 

a i üzerinden Ürgüp-Göreme'ye seyahat 
ge B.. o gimel eden Fransız turistlerin Büyük Otel'e 
olan talepleri, Bolu Tüneli'nin açıl- 

ması ile birlikte azalır ve yerli kültür turistleri onların yerini alır. Günümüz- 


Fotoğraf-13: 
Şevket Tarcan. 


A de de kültür turları ile şehre gelen yerli turist grupları, önemli bir potansi- 
yele sahip. Kenan Günevi, kültür turizminin Eskişehir'de son yıllarda artmış 
olmasının sebebini şöyle açıklıyor; 


“.Son zamanlarda Eskişehir'e daha çok yerli turist gelmeye başladı. 
Sağ olsun belediye başkanımız Yılmaz Büyükerşen, Eskişehir'imize çok 
yatırım yaptı, geliştirdi. Tabi bu da insanları cezbediyor, insanlar Eskişe- 
hir'imizi merak ediyorlar. Şehrimiz sürekli gelişmekte. Biz de kendimizi 
geliştiriyoruz. Turizm sektöründe iddialıyız, varız, çalışıyoruz...” 


Günümüzde Büyük Otel'in müşteri portföyünün 9070'ini çeşitli firmala- 
rın satış ve pazarlama elemanları oluşturuyor. Ayrıca Mehmet Demirtaş'ın 
belirttiğine göre, Eskişehir Sanayi Bölgesi'nde yer alan çeşitli fabrikalardaki 
makinelerin kurulumu ya da bakımı için gelen Çinli ve İtalyan görevliler de 
otelin müşteri portföyü içinde önemli bir yer tutuyor. Geçmişten günümü- 
ze kadar uzanan dönemin bir değerlendirmesi yapılacak olursa; Gamgam 
Otel ve Büyük Otel'in faaliyet gösterdiği yıllarda müşteri profilinin önemli 
değişiklikler geçirdiği söylenebilir. Bu değişimi Mehmet Demirtaş, şöyle dile 
getiriyor; 


“.Eskiden erkekler daha düzgün giyinip kravatını takıp, takım elbisesini 
giyip, bayanlar güzel bir elbise giyip, kuaföre gidip, makyajını yapıp 
geldiğinde masasını gösteriyorduk, oturuyordu. Eğer kıyafeti özensizse 
“Kusura bakmayın efendim” diyerek geri çeviriyorduk. Şimdi öyle değil 
artık. İnsanlar günümüzde terliğini odada giyip aşağı inip resepsiyonda 
gezinebiliyor, eskiden o bile ters bir durumdu. Misafir şortuyla tişörtüyle 
aşağı inmezdi resepsiyon memurunun karşısına. Müşteri profili daha 
farklıydı, daha çekingendi...” 
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* 5.8.1986 tarihinde 
Eskişehir Ticaret 
Odası'na yazılan 


Büyük Otel, Gamgam Otel adıyla hizmet sunduğu dönemden bugüne kadar dilekçe. 
işini seven, işine bağlı işletme sahipleri ve yöneticiler tarafından idare edilir. 
Otelin kurucusu İlyas Gamgam, bunu İstanbul'dan otele aşçılar getirerek ve 
hizmet kalitesini iyileştirmeye çalışarak gösterir. Şevket Tarcan'ın anlatıları- 
na göre, Gamgam Otel döneminde Ankara Karpiç Lokantası'ndan deneyimli 
bir Rus aşçı getirilir ve yeme-içme hizmetlerinin kalitesi arttırılmaya çalı- 
şılır. Büyük Otel'in Sezer Grubu tarafından işletildiği dönemde de E Yılmaz 
Sezer'in, personeli işe almada oldukça seçici davrandığı, personelini zaman 
zaman kendisinin İstanbul'da bulunan diğer otellerine eğitim amaçlı gön- 
derdiği Mithat Körler tarafından dile getiriliyor. Hatta 1986 yılında persone- 
lin eğitim amacıyla yurtdışına gönderilmesi için Eskişehir Ticaret Odası'na 
dilekçe ile başvuruda bulunulur*. Büyük Otel, Mithat Körler'in anılarında, 
Sezer Grubu tarafından işletildiği dönemdeki başarılı mutfağı ile yer ediyor. 


Büyük Otel'in yöneticisi olmak demek... 


Büyük Otel'in yönetim anlayışında kurumsallaşmanın ayrı bir önemi 
bulunur. Yönetim, profesyonel bir anlayışla sürdürülür. İşletme sahibi, 
yöneticinin faaliyet alanına giren işlerde doğrudan müdahalelerde bulun- 
maz, işletmenin içişleri ile ilgili önemli kararları yöneticiye bırakır. Büyük 
Otel'de güvene dayalı olarak kurulan sağlam ilişkiler, günümüzde de hüküm 
sürüyor. Otel müdürü Mehmet Demirtaş'a göre, otel sahipleri, genel müdü- 
re duydukları güven çerçevesinde yapılan işlere, verilen önemli kararlara 
müdahale etmeyip, birçok konuda inisiyatifi kendisine bırakıyor. Öte yan- 
dan otel sahipleri, işini seven ve otele bağlılığını sergileyen yöneticilerin 
işletmede uzun yıllar boyunca çalışmaya devam etmesini istiyorlar. Büyük 
Otel'in genel müdürü Mehmet Demirtaş, bu durumun en güzel örneği. 30 
yıldır burada çalışan Mehmet Demirtaş, otel sahiplerinin bu tutumunu şu 
sözlerle ifade ediyor; 


..30 yıl oldu. Ben saymayı bıraktım. Yıllar önce bıraktım. Buradan bir 
yere gideceğim de yok herhalde. Patron da “Seni tabutla göndeririz” 


diyor...” 


Büyük Otel'in adeta bir örgüt kültürü haline gelmiş olan bu profesyonel 
yönetim anlayışı, başarıyı da beraberinde getirir Mehmet Demirtaş'ın 
belirttiğine göre, Büyük Otel, Kültür ve Turizm Bakanlığı'nın denetimlerin- 
de de örnek gösterilen bir tesis. Büyük Otel'in kalitesinden ödün vermeyen 
hizmet anlayışı, Eskişehir için önemli bir marka haline gelmesini sağlar. Otel 
çalışanlarından Kenan Günevi'ye göre Büyük Otel, lületaşı ve çibörek gibi 
Eskişehir'in marka haline gelmiş ürünlerinden biri. Büyük Otel'in Gamgam 
Otel döneminden bu yana şehirle özdeşleşmiş ve şehir için önemli bir mar- 
ka haline gelmiş olması, otelin yöneticilerine de farklı sorumluluklar yüklü- 
yor. Bu durum Mehmet Demirtaş tarafından şöyle ifade ediliyor; 
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“.Büyük Otel'in yöneticisi olmak gerçekten sorumluluk istiyor. İşim 
çok zor. Çok dikkat ediyorum, etmek zorundayım. Büyük Otel'de işlerin 
sorunsuz yürümesi herkesi bağlıyor, yalnızca beni değil. Sizi bağlıyor, 
şehri bağlıyor, patronu bağlıyor, herkesi bağlıyor. Büyük Otel'de yaşa- 
nabilecek olumsuz bir durum tüm bu tarafları üzebilir...” 


Büyük Otel'in yönetim anlayışı, otelin Eskişehir'deki rakiplerine olan bakış 
açısını da farklılaştırır. Mehmet Demirtaş'a göre, pazardaki rakip sayısının 
artması, Büyük Otel yönetimini endişelendirmekten çok memnun ediyor. 
Diğer bir ifadeyle, Büyük Otel, Eskişehir'deki toplam yatak kapasitesinin 
artmasını destekleyici bir tutum sergiliyor. Çünkü yeni otellerin faaliyete 
geçmesi ve nitelikli yatak kapasitesinin artması sonucunda ulusal ve ulusla- 
rarası etkinlikler için Eskişehir'in alternatif bir yer haline gelmesi mümkün. 
Diğer bir deyişle pastanın büyümesi, Büyük Otel'in pastadan alacağı payı da 
arttırıyor. 


Yenileme çalışmaları önümüzdeki yıllarda da devam edecek... 


Eskişehir'de 1960 yılından beri Gamgam Otel olarak anılan Büyük Otel, 
halen faaliyet göstermeye devam ediyor. 1976 yılında Büyük Otel çalışanla- 
rının başlatmış oldukları grev, otelin Gamgam Ailesi tarafından satılmasına 
sebep olmuş olsa bile, Büyük Otel hala Eskişehir halkı tarafından Gamgam 
Otel olarak anılıyor. 


Büyük Otel, eskiden beri önemli bir yerleşim ve ticaret alanı olan şehir 
merkezinde yer alıyor. Mehmet Demirtaş'ın ifadesine göre, otel, Eskişehir 
Kentsel Dönüşüm Projesi kapsamında yıkılması planlanan binalar kapsa- 
mında yer almıyor. Büyük Otel'in bulunduğu çevrede Kentsel Dönüşüm Pro- 
jesi doğrultusunda çevre düzenlemelerinin yapılacağı, otel müdürü Mehmet 
Demirtaş tarafından şu şekilde dile getiriliyor; 


“..Otel çevresinde harabe halde olan çok fazla bina var. Kentsel Dönü- 
şüm Projesi kapsamında onların yıkılması planlanıyor. Şu anki beklen- 
timiz otel çevresinin düzene sokulması. Çevre düzenlemeleri belediye 
tarafından yapıldıkça, biz de otelin arka tarafını açıp açık alanda insan- 
ların gelip oturabilecekleri nezih bir ortam yaratmak istiyoruz. Böylece 
otelin lobisi Porsuk Nehri'ne bakmış olacak. İnsanlar aileleriyle gelip 
Büyük Otel'in lobisinde nehrin kenarında oturabilecekler...” 


Büyük Otel'de 2003 ve 2007 yıllarında yapılmış olan yenileme çalışmala- 
rının önümüzdeki yıllarda da yinelenmesi planlanıyor. Hizmet sektöründe 
yeniliğin gerekli olduğunu, eşyaların eskimese bile belirli aralıklarla değiş- 
tirilmesi gerektiğini belirten otel müdürü Mehmet Demirtaş, Büyük Otel'de 
çevre düzenlemeleriyle birlikte iç alanlarda da bazı fiziksel değişikliklerin 
gerçekleştirileceğini dile getiriyor. 
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Eskişehir'in konaklama tesisleri geçmişinde önemli bir yere sahip olan 
Büyük Otel'in başarısında, 52 yıl boyunca değişen koşullara uyum sağla- 
yabilmesinin oldukça büyük bir payı var. Geçmişten bugüne kadar gelen 
yönetim anlayışı, personel politikası, satış ve pazarlama uygulamaları, müş- 
terilere olan yaklaşımı ve rakiplerle olan ilişkileri, Büyük Otel'in başarısında 
etkili olan bir diğer faktör olarak görülebilir. Büyük Otel'in profesyonel bir 
anlayışla yönetiliyor olması ve teknolojik gelişmeleri yakından takip etmesi, 
otelin gelecekte de başarılı olacağının önemli bir göstergesi. 
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Has Termal Otel 


Savaş EVREN* - Onur ÇAKIR** 


Phrygia Salutaris (Şifalı Frigya) olarak bilinen bölgede, bir su kenti olan 
Eskişehir'de termal suların turistik amaçlı kullanımının çok eski çağlara 
dayandığı biliniyor. Yunanlı yazar Athenaus (Athenee), M.Ö. 200 yılların- 
da yazdığı kitabında Eskişehir'deki içilebilir sıcak sulardan bahsediyor. 
Eskişehir'in Bizans döneminde de termal suları nedeniyle kral ve kraliçeler 
tarafından sıklıkla ziyaret edilen ve sayfiye amacıyla kullanılan bir merkez 
konumunda olduğu söyleniyor. İlin termal su kaynaklarının, pek çok gezgin 
ve araştırmacının yazılarına da konu olduğu biliniyor. Evliya Çelebi, Musevi 
gezgin Samuel bin David Yemsel, Paul Lucas, |. Otter ve V. Cuinet gibi yazarla- 
rın Eskişehir'deki hamamlar ve termal sular hakkında anlatıları bulunuyor. 
Bazı Arap ve Rum kaynaklarında Eskişehir kenti, sıcak su ile özdeşleşen 
ifadelerle anılıyor. Bazı Arap kaynaklarında Eskişehir'den söz ederken ılıca 
anlamına gelen 4v-Germ sözcüğü; Rum kaynaklarda ise hamam anlamına 
gelen 4) Thirma sözcüğü kullanılıyor!. Eskişehir, bugün master planında 
geliştirilmesine öncelik verilen iki termal turizm merkezi (Kızılinler Termal 
Turizm Merkezi ve Mihalgazi Sakarulıca Termal Turizm Merkezi); bazıla- 
rı bugün kapanmış birçok hamamı (Erler Hamamı, Açık Hamam, İşçibaşı 
Hamamı, Erden Hamamı, Ethem Hamamı, Işık Hamamı, Güneş Hamamı) 
ve birkaç termal oteli (Has Otel, Uysal Termal Otel, Yıldız Termal Otel vb.) 
ile termal turizm pazarından aldığı payı büyütmeyi hedefleyen önemli bir 
destinasyon haline geliyor. 


Bu yazıda, Eskişehir'in termal otellerinden ilki olan Has Otel'in kurum- 
sal tarihinin; işletmenin kuruluşu, gelişimi, fiziki koşulları, temel faaliyet 
alanları, personel ve müşteri profili, yönetim anlayışı, tedarik kaynakları ve 
geleceğe yönelik vizyonu çerçevesinde ortaya koyulması amaçlanıyor. Has 
Otel'in kurumsal tarihine ilişkin farklı gözlemlere dayalı bilgilerin elde edi- 
lebilmesi amacıyla işletme sahibi, mevcut ve emekli çalışanları, müşterileri, 
komşu esnaf ve Eskişehir'de kanaat önderi olarak kabul edilen bir kişi ile 
görüşmeler yapıldı. Bu bağlamda, sözlü tarih görüşmesi yöntemi ile işletme 
sahibi Ayhan Arslan, otelde 23 yıldır çalışan önbüro şefi Ergün Can, otelin 
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Fotoğraf-1: 
Geçmiş dönemle- 
re ilişkin Hamam 
Sokağı'ndan bir 
görünüm (1912). 


Kaynak: İşletme sahibi 
Ayhan Arslan. 
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kurulmasından hemen sonra çalışmaya başlayan şu anda emekli olan eski 
personel İbrahim Yıldız, kanaat önderi gazeteci Semih Esen, yıllardır otele 
komşu olan esnaf Turan Öngül ve otelin en eski ve sürekli müşterilerinden 
akademisyen Ş. Kaya Gürcan ile görüşmeler gerçekleştirilerek, bu kişilerin 
kendi tanıklıklarına dayalı olarak, Has Otel'in kurumsal tarihinin ortaya 
çıkarılması hedeflendi. 


Asker Hamamı'ndan termal otele 


Has Otel'in kuruluş hikâyesi 1960”ların ortasında, şu anki yerinde bulunan 
Asker Hamamı'nın kapatılması ile başlıyor. Eskişehir'in önemli yerel gaze- 
tecilerinden biri olan Semih Esen, 1960'ların ortalarında asker hamamının 
kapandığını ve o tarihe kadar Has Otel'in bulunduğu yerin Asker Hamamı 
olarak faaliyet gösterdiğini ifade ediyor. Esen, Has Otel'in kurulmasından 
önce aynı bölgede yer alan Asker Hamamı'nı ve işlevini şu şekilde anlatıyor: 


“Asker Hamamı'na birliklerine yeni gelen askerler istasyonda toplanıp 
toplu olarak getirilir, burada önce saç tıraşı daha sonra banyo yaptı- 
rılırdı. Banyosu biten askerlere yeni askeri kıyafetleri verilir ve birlik- 
lerine götürülürlerdi. Ayrıca yeni gelenlerin dışında, askerliğine devam 
edenler de gelir, bu hamamı kullanırlardı. Asker Hamamı'nın suyu çok 
güzel olmasına rağmen yerel halk tarafından pek tercih edilmezdi o 
dönemlerde.” 


Bu konuda, çevrede birçok hamam bulunduğunu ifade eden Esen, Asker 
Hamamı'nın “askere ait” algısı nedeniyle pek tercih edilmediğini, Has Otel 
öncesinde daha çok sıcak sular bölgesinde bulunan diğer hamamların tercih 
edildiğini belirtiyor. 

1960'lı yılların ortasında kapatılan Asker Hamamı'nın yerine, 1971 yılın- 
da Vakıflar Genel Müdürlüğü tarafından bir inşaat başlatılır ve 1976 yılında 
tamamlanarak Eskişehir'in ilk ter- 
mal oteli olan Has Otel, termal hiz- 
metler sunmaya başlar. Otelin mev- 
cut işletmecisi olan Ayhan Arslan'ın 
ifadesine göre, otelin kurucusu rah- 
metli Muhittin Soyöz, işletmenin 
kuruluşu sırasında turizm belgesi ve 
teşvik belgesi alabilmenin dışında 
çok önemli bir zorluk yaşamamış. O 
dönemlerde bu tarz belgeleri alma- 
nın çok kolay olmadığını belirten 
Arslan, Has Otel'i tek başına kuran 
Muhittin Soyöz'ün en büyük sıkıntı- 


Has Termal Otel 


sının bürokrasi olduğunu ifade ediyor. Bunun yanı sıra, görüşme gerçekleş- 
tirilen ve kendisini “doğma büyüme Eskişehirli” olarak tanımlayan, Tiryaki 
Kuru Kahve Limited Şirketin'in sahibi ve komşu esnaf Turan Öngül, inşaat 
sırasında yer altından çıkan termal sulara bağlı olarak önemli zorlukların 
yaşandığını ifade ediyor. Has Otel ile ilgili temel atımından yapımına ve 
şu anki durumuna kadar hemen hemen her şeye vakıf olduğunu belirten 
Öngül, inşaat sırasında yaşanan zorlukları şöyle özetliyor: 
“Çok önemlidir; ben temele keçe ve saman basılmasını ilk defa Has 
Otel'in yapılmasında görmüştüm. Ben zannederdim ki, temeller hep 
betonla, çimentoyla ve demirle yapılır. Ama kazdıkça su çıkmasından 
dolayı o suyu bir türlü yok edemediler. Ve dolayısıyla rulo rulo keçe gel- 


di. Saman geldi. O keçeleri ve samanları bastılar oraya. Gecelerce sular 
çekildi. O betonu aşağı-yukarı 1,5-2 ayda zor döktüler temeline.” 


Has Otel'in kuruluşundan sonraki ilk dönemlerine ilişkin Öngül şunları 
söylüyor: 


'Alt tarafi hamam, üst tarafi otel olarak Vakıf tarafından yapıldı otel. İlk 
işletmecisi ise Muhittin Soyöz isimli bir beyefendiydi. Has Otel'i hamam 
ve otel olarak işletmeye başladı. İlk başlarda tipik bir Türk hamamı 
modunda aslan ağzından sıcak suyun aktığı, umumi havuzun etrafın- 
da kurnaların olduğu, yukarıda sadece soyunma dolaplarının olduğu, 
2-6 merdivenle inilen tipik bir Türk hamamıydı. Arkasından da Ayhan 
Arslan Bey burayı vakıflardan kiralık olarak aldı. Zaman içerisinde, 
zamanımıza ayak uydurarak yapılan değişikliklerle jakuziler, masaj 
odaları, banyo odaları ilave edildi. Ve dolayısıyla hamam kültüründen, 
termal kültürüne geçildi.” 


Has Otel'de zamanın değiştirdikleri 


Muhittin Soyöz, Has Otel'i 1989 yılına kadar işletmiş, bu tarihten itibaren 
otelin işletmeciliğini Ayhan Arslan devralmış. 1989 yılından sonra Has Otel 
önemli bir gelişim kaydetmiş. Komşu esnaf Turan Öngül ve işletmeci Ayhan 
Arslan'ın görüşleri bunu ortaya koyuyor. Öngül'e göre; Muhittin Soyöz, 
müdürler aracılığıyla işletmeyi yönetmekteydi ve bu yüzden hem fiziksel 
gelişim hem de hizmet kalitesi artışı oldukça yavaştı. 1989 yılından sonra, 
binanın Vakıflar'a ait olmasından kaynaklanan kısıtlamalara rağmen hem 
çeşitli restorasyon çalışmaları yapılmış hem de hizmet kalitesinde önemli 
bir gelişme kaydedilmiş. Örneğin, önceleri uzun süre değiştirilmeyen havlu 
ve peştamallar, 1989 yılından sonra yılda bir veya iki yılda bir yenilenmeye 
başlanmış. 


Turizm sektörünün genelinde olduğu gibi, Has Otel'de de teknolojinin 
gelişmesinin ve müşteri beklentilerinin artmasının değişime etkisi büyük 
olmuş. Soketli santrallerden gelişmiş telefon santrallerine, topuzlu koca- 
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Fotoğraf-2: 

Has Termal Otelin dış 
görünümü (2013). 
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man anahtarlardan kart anahtarla- 
ra, siyah beyaz tüplü televizyonla- 
rın bulunduğu standart odalardan 
LCD televizyonlu, jakuzili, minibarlı, 
klimalı süit odalara değin birçok 
önemli değişim geçirmiş Has Otel. 
Bu dönüşüm sürecini Ayhan Arslan 
şöyle özetliyor: 


“Bizimle beraber bazı şeylerin 
değiştiğini, yani hizmet kalitesinin 
biraz daha arttığını, eğitimli per- 
sonel, nitelikli personel alınarak 
daha nitelikli hizmetin verildiğini, 
teknolojinin daha fazla kullanıldı- 
ğını, modernizasyonun, otelin yenilenmesinin yapıldığını dolayısıyla da 
1989'dan sonraki dönemin gelişme dönemi olduğunu söyleyebilirim.” 


Turan Öngül ise Has Otel'in gelişimine ilişkin şu ifadelerde bulunuyor: 


“Ayhan Bey, gelir gelmez ilk olarak restorasyon yaptı. Havlusunu, peş- 
tamalını değiştirdi. Duş kabinleri, duvar kağıtları, plastik süslemeler, 
zemin gibi dekorlar yenilendi. A'dan Z'ye tüm mefruşatlar yenilendi. 
Sıfırlandı. Daha temiz hale getirildi. Hamam kültürüne has kesecilerin 
yanı sıra masajlar girmeye başladı devreye. Masaj derken, BESYO'dan 
mezun, vücut dilini bilen, sağında solunda kulunç ağrılarını gideren 
eğitimli kişiler tarafından yapılan masajlar.” 


Ancak Öngül, Ayhan Arslan tarafından birçok yeniliğin yapılmasına karşın 
Has Otel'de kapasite artırımının ya da köklü değişikliklerin yapılamadığını 
şu cümlelerle belirtiyor: 


“Tabi hamamın kendi yapıldığı şeklinin bozulması zor. Çünkü vakıf malı. 
Üzerinde çok değişiklik yapamazsınız.” 


Ş. Kaya Gürcan ise yaşanan değişimde müşterilerin bizzat değişimi talep 
etmesinin payının büyük olduğunu belirtiyor. 1978'den bu yana Has Otel'i 
tercih ettiğini ifade eden Ş. Kaya Gürcan bu durumu: “Zaten bağıra çağıra 
değiştirtiyoruz biz. Onlar da bizim nazımızı çekiyorlar. Yani bizim sözümüz 
batmıyor onlara.” diyerek gerçekleştirilen değişikliklerde kendilerinin de 
payı olduğunu söylüyor. 


Eskişehir'de meydana gelen genel değişim de Has Otel'in değişim ve 
dönüşümüne önemli katkılar sağlamış. Eskişehir, özellikle son 10 yıl için- 
de önemli bir değişim ve gelişim kaydetmiş. Yüksek Hızlı Tren'in gelmesi, 
öğrencilerin yoğun olarak tercih etmesi, Porsuk Çayı kenarındaki düzen- 


Has Termal Otel 99 


lemeler, restore edilen Tarihi Odun- 
pazarı Evleri, açılan parklar, müzeler 
vb. değişimler, Eskişehir'i özellikle 
kültür turizmi açısından oldukça 
önemli bir destinasyon haline getir- 
meye başlamış. Son yıllarda günübir- 
lik turların artmasına ek olarak, bir- 
kaç günlük turlar da düzenlenmekte 
ve dolayısıyla otelcilik sektörü de bu 
gelişimden pay almakta. Has Otel de 
termal ve konaklama hizmetlerini 
bir arada vermesinin avantajı ile bu 
gelişimden yararlanan işletmelerden 
biri olmuş. Bu konuda Ayhan Arslan 


(işletmeci) şunları aktarıyor: Fotoğraf-3: 
Has Termal Otel'in lo- 
“Eskişehir'deki bu gelişim bizi çok etkiledi. Tesis kapasitemizin artması- bisinden bir görünüm. 
na ve müşteri sayısının yükselmesine çok büyük katkıda bulundu. Bizim 


genelde hafta sonları otelimiz, yani hamam değil de, otelimiz boş olur- 
du. Eskişehir'deki otellerin tümü hafta sonunu boş geçiriyordu. Niye? 
Çünkü işte genelde gelen misafirler hep yakın illerden geliyor. İstanbul, 
İzmir, Ankara, Bursa'dan geliyor ve bunlar da günübirlik kalıp gidi- 
yorlardı. Dolayısıyla Cumartesi, Pazar günleri burada eğer bir etkinlik 
yoksa, bir düğün, bir kongre, toplantı veya herhangi bir spor etkinliği 
falan yoksa Eskişehir'deki bütün oteller boş kalıyordu. Eskişehir'deki 
değişimle beraber yurtiçi turlar başladı. Yurtiçinden gelen gruplar 
Eskişehir'i gezmeye başladılar. Dolayısıyla bu, bizim hafta sonlarındaki 
işimizin artmasını, değişmesini sağladı ve ekonomik yönden tabi ki bir 
katkı sağladı. Özellikle parkların oluşturulması, Odunpazarı bölgesinin 
geliştirilmesi, bu konuda büyük bir talep doğurdu.” 


Eskişehir'in hızlı bir şekilde gelişmesi, kültür turizmi açısından önemli bir 
ivme kazandırmış ve Arslan'ın ifade ettiği gibi otel kısmına belirli bir talep 
yaratmış olsa da, termal turizm açısından bahsi geçen gelişimin etkisi sınırlı 
kalmış. Bu konuda Turan Öngül (komşu esnaf) şu ifadeleri kullanıyor: 


“Evet, Eskişehir'in son yıllarda büyük bir turizm atlaması yaptığı doğ- 
rudur. Fakat Eskişehir'in yüzü, Porsuk Çayı, restore edilen Odunpazarı 
Evleri, yapılan iki üç tane park ve Haller Binası gibi turizme dönük 
şeyler oldu. ...Termal olayında layığını daha hala bulmadı Eskişehir. 
Çarşı Camii'nin civarında yaklaşık 12 tane hamam vardır. Has Otel, 
Yeni Hamam, Erkekler Kaplıca, Yıldız, Gürcanlı, Ilgaz... falan tam 12 
tane hamam sayarsınız. Ancak bu konuda çok geri kalındı. Ayrıca ben 
Eskişehir'in termal ve hamamlarıyla gerektiği kadar tanıtıldığını da 
zannetmiyorum. Turizm açısından, evet son yıllarda çok patlama var. 
Yani Türkiye'de Eskişehir'i tanımayan insan kalmadı.” 
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Fotoğraf-4: 
Has Termal Otel'in 
kafeteryası. (2013). 


Dünden Bugüne Eskişehir'deki 14 İşletmenin Öyküsü 


Has Otel'de temel ürün: şifa 


Has Otel, Hamamyolu'nda bulunan, 48 odalı ve her odasında 44 C* sıcak 
şifalı su akan bir termal otel işletmesi. Has Otel'i ön plana çıkaran temel 
özellik, sahip olduğu ve ana ürününü oluşturan termal suyu. Bunu, hem 
işletme sahibinin, hem kanaat önderinin, hem de müşterinin ifadelerinden 
anlamak mümkün. Eskişehir merkezinde bulunan termal suyun ortalama 
sıcaklığı 45 C9, debisi ise 50lt/sn'dir. Merkezden uzaklaşıldıkça suyun sıcak- 
lığı azalmakta. Suyun içinde önemli oranlarda sodyum, potasyum, kalsiyum, 
magnezyum, klorür, sülfat ve nitrat bulunuyor. Suyun içinde bulunan bu 
maddelerin oranlarının yüksek olduğu ve birçok hastalığa iyi geldiği söy- 
leniyor?2. Suyun niteliği konusunda bilimsel raporlar da aldıklarını belirten 
işletme sahibi Arslan, bu konuda şunları söylüyor: 


“Çok sayıda insanın ben hastalıklarından şifa bulduğunu bizzat müşa- 
hede ettim. Özellikle de romatizmal hastalıklardan muzdarip olan 
yaşlılara fayda olduğunu, şifa olduğunu... Ondan sonra kırık çıkık gibi 
hastalıklara, içildiği zaman böbrek taşına, deri ve cilt hastalıklarına... 
Kaplıca suyumuzun şifalı olduğu bilimsel olarak da yapılan tahlillerde 
kanıtlanmıştır.” 


Ayhan Arslan'ın iyileşmesine tanık olduğu kişilerden biri de görüşme yapı- 
lan müşteri Ş. Kaya Gürcan. Aslen dilbilimci olan Gürcan, diğer işinde kaza 
geçirdikten sonra beline, omurilik bölgesine 17 dikiş atıldığını ve belden 
aşağı sağ tarafının felç olduğunu belirtiyor. Daha sonra termal tedavilere 
kendi bulunduğu bölgede devam ettiğini, şok tedavileri ve su altı masajları 
uygulandığını ve ilk yıl önemli bir düzelme kaydettiğini ifade ediyor. Ayrıca 
kendisi gibi termal tedavilerini uygulamayan ve benzer bir ameliyat geçiren 
arkadaşının düzelemediğini de ekliyor. Daha sonraki iyileşme sürecinde, 
Eskişehir termal sularının ve Has Otel'in çok önemli etkisi olduğunu belir- 
ten Gürcan, bu konuda şunları aktarıyor: 


“Tabi Eskişehir'e izne geldik. Dok- 
torum bana izin verdi. Gidebi- 
lirsin memleketine dedi ve Prof. 
Grotta (Ameliyata katılan doktor- 
lardan biri) gelmiş buraya daha 
önce, erkekler hamamına gelmiş. 
Eskişehir'in sularını biliyor. Dedi 
ki, “sizin orda, Eskişehir'de bir 
hamam var. Ben sana reçete vere- 
ceğim, oraya gideceksin. Devam 
edeceksin ama' dedi. Ve bu reçete- 
yi gösterip 'para ödemeyeceksin' 
dedi. “Bunu biz ödeyeceğiz sağlık 
sigortası kapsamında' dedi. Geldik 
buraya İl Sağlık Müdürlüğü'nden 


Has Termal Otel 


imzalattık. Ondan sonra buraya gelmeye başladım ben. Sene kaçtı? 78. 
Ve söylediği her şeyi harfiyen yerine getirdim. Buradan su istedi benden. 
Götürdüm onu da. Bir şişe su götürdüm. Suyun içerisinde ne var biliyor 
musunuz? Opal, kalsidon, magnezit, klorit ve kalsit iyonları. Benim 
raporumda 27 derece eğilemez ve 15 kilodan fazla kaldıramaz yazıyor. 
Ben Ayhan Bey'i kaldırabilirim şimdi. Belimde 17 dikiş var. Düşünebili- 
yor musunuz? İşte bu, Eskişehir'in suları sayesinde oldu. Bu suyun sıcak- 
lığı kaç dereceymiş? Bana Prof. Grotta'nın söylediği bir şey. Kaç derece, 
38 dereceymiş. Bazen artabilir, bazen eksilebilir. Peki insan vücudu kaç 
derece? 36,5-37 değil mi? İlginç değil mi sizce?” 


Ayrıca hizmet kalitesindeki artış eğilimi ve samimi ortam da Has Otel'i 
bulunduğu bölgede öne çıkaran unsurlar olarak gösteriliyor. Müşteri Kaya 
Gürcan, Has Otel'in en beğendiği yönlerinden birinin, samimi bir ortama ve 
güler yüzlü insanlara sahip olması olduğunu ifade ediyor. Almanya'da birçok 
yerde hastalığından dolayı termallere gittiğini belirten Gürcan, bu samimi- 
yeti oralarda bulamadığını, burada insanların ayrı banyolarda yıkanmadığı- 
nı bir havuzun kenarında birlikte yıkandıklarını, birlikte bazen şarkı, türkü 
söylediklerini söylüyor. 


Has Otel ve müşterileri 


Has Otel, hem yurtiçinde hem de yurtdışında bilinen tanınan bir firma ve 
uzun yıllardır devamlı olarak gelen çok geniş bir müşteri portföyüne sahip. 
Ayhan Arslan, müşteriler ile çok uzun yıllar tanışık olmalarının da etkisiyle, 
bir arkadaş gibi ilişkileri olduğunu söylüyor. Bir veri tabanları olduğunu 
belirten Arslan, özellikle bayramlar gibi özel günlerde müşterileri aradıkla- 
rını ve hatta bazen müşterilerin onları özel günlerde aradığını belirtiyor. Son 
yıllarda, özellikle doğal gazın yaygınlaşmasına bağlı olarak insanlarda evde 
banyo yapma eğiliminin artması sonucu, belirli bir talep azalması yaşanmış. 
Ayrıca zaman içinde müşteri profilinde bir değişim yaşanmış ve daha çok 
orta ve üst kesimden insanlar işletmeyi tercih etmeye başlamış. Has Otel'in 
yurtiçinden ve yurtdışından işadamları, pazarlamacılar, plasiyerler, hasta- 
lıklarına şifa arayanlar vb. her yaştan 
her kesimden müşterileri var. Üni- 
versitelerin büyümesine bağlı olarak 
yaşanan öğrenci sayısındaki artış da 
işletmeye önemli bir talep oluştur- 
muş. Ayrıca özellikle son yıllarda 
bazı ülkelerde termal tedavi masraf- 
larının kamu tarafından karşılanma- 
sının yaygınlaşması sonucu, gruplar 
halinde gelen yabancı ziyaretçi sayısı 
da önemli oranda artmış. 


Fotoğraf-5: 
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Has Termal Otel'in 
dıştan görünümü 
(2012). 
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Son yıllarda termal turizmde, hem Türkiye'de hem de dünya genelin- 
de önemli yatırımlar yapıldığını belirten Arslan, bu yatırımları gören, bu 
tesislerden yararlanan insanların beklentilerinin yükseldiğini vurguluyor. 
Ancak Eskişehir'in şehir merkezine sıkışmış bir termal potansiyeline sahip 
olması, fiziksel anlamda gelişme imkânının neredeyse hiç olmaması nede- 
niyle işletme olarak bu tür beklentileri karşılayamadıklarını üzülerek ifade 
ediyor. Aynı şekilde Ergün Can da (çalışan) müşterilerin Bursa, Kütahya ve 
Afyon'daki gibi termal potansiyeli istediklerini; ancak Eskişehir'in böyle bir 
imkânı olmadığı için sunamadıklarını söylüyor. 


Rakipler ve cin görme vakası 


Rekabet, her alanda olduğu gibi termal turizm alanında da yaşanıyor. 
Eskişehir'de de termal sektöründe bir rekabetin yaşandığı ifade edilebilir. 
Has Otel, rekabet açısından ilk dönemlerinde, bölgedeki tek turizm işlet- 
me belgeli termal tesis olduğundan fiyat belirleme açısından önemli bir 
avantaja sahipmiş. Belediye belgeli olan diğer tesislerin ise belediyenin 
belirlediği narh dışına çıkmaları mümkün değilmiş. Bunun sonucu olarak 
da daha yüksek fiyatlar belirleyip daha fazla para kazanıldığı için kalite de 
zaman içinde yükselmiş. İşletme sahibi Arslan, bu durumun kendilerini 
rakipleri karşısında bir adım öne çıkardığını ifade ediyor. Ayhan Arslan 
rekabet konusunda, sert rekabetten ziyade işbirlikçi ve dostane bir rekabet 
anlayışına sahip olduğunu belirtmekte ve kendisinin işletmeyi devraldıktan 
sonra tüm diğer tesislerdeki işletmecileri ziyaret edip, hal hatır sorduğunu 
ve sektörün sorunları ile ilgili görüş alışverişinde bulunduklarını söylüyor. 
Hatta bu konuda yaşandıkları bir sorunu kendisinin önderlik ettiği işbirliği 
ile nasıl aştıklarını şu ifadelerle anlatıyor: 


“Özel İdare ile sorun yaşadık. Özel İdare tarafından sıcak su karşılığın- 
da bizden alınan bir para vardı. İl Özel İdareleri, Sıcak su rüsumu' adı 
altında bir para alıyorlardı. Bu şeyin de miktarı açıktı yani, 901'den 
9610'a kadar alabiliyorlardı. Bu konuda ben tesis sahiplerinin çoğu ile 
görüştüm. Bir araya getirdik onları. Tabi bir araya gelince, biz bir birlik 
olunca bir güç oluştu. Yani bizim bu konuda herhangi bir derneğimiz, 
herhangi bir örgütlenmemiz yoktu. Ticaret Odası'nın üyeleriydik. Tica- 
ret Odasında da daha sonradan topluma açık iş yerlerinde bir meslek 
grubu oluştu. Ben de Ticaret Odası Başkanlığı yaptığım dönem, biraz 
daha o meslek grubunun sorunlarıyla ilgili olarak daha fazla hizmet 
ettim, çalıştım, ve o Özel İdare ile olan problemimizi çözdük. Yani onu 
hallettik. Bir araya gelmemizin de faydası oldu.” 


Ayhan Arslan'ın dostane rekabet anlayışı, her zaman aynı karşılığı bulma- 
mış sektörde. Bu anlayışın aksine, bazı rakiplerin etik dışı rekabet saldırıla- 
rına maruz kalındığı anlaşılıyor. Bu saldırılardan en dikkate çekici olanı ise 


Has Termal Otel 


ulusal medyanın dahi yoğun ilgisini 
çekmiş olan “cin olayı”dır. Cin ola- 
yı, 2007 yılının şubat ayında gece 
saat 3:00 sıralarında hamama gel- 
diğini ve hamamda cin gördüğünü 
söyleyen bir şahsın karakolda ola- 
yı anlattığı şeklinde söylentilerin 
yayılması ile ortaya çıkıyor. Bu söy- 
lenti o kadar yayılıyor ki, yerel ve 
ulusal medya büyük ilgi gösteriyor 
ve hamama gelen müşteri sayısı da 
kısa sürede önemli oranda azalıyor. 
Bunun sonuncunda Ayhan Arslan il 
müftüsü ve emniyet müdürü ile görüşmek durumunda kalıyor3. İl müftüsü 
bu konuda bir vaaz veriyor ve şu ifadeleri kullanıyor: “Cinin, herhangi bir 
işyerini ve mekanı basması söz konusu olamaz. Bunun altında rekabet gibi 
konular aramak gerekir”. Aynı şekilde Eskişehir Emniyet Müdürlüğü'nden 
de bir açıklama geliyor: “Son zamanlarda ilimizde bulunan bir hamamda, 
cin görüldüğü, olay yerine giden polislerin de aynı görüntülerle karşılaşıp 
ürperdiği söylentileri yayılmaktadır. İlimizde bulunan herhangi bir hamamda 
böyle bir olay olmadığı gibi Emniyet Müdürlüğümüze de bu konuda herhangi 
bir müracaat yapılmamıştır”4 Resmi makamlarda ve Has Otel'de bu konu ile 
ilgili hakim görüş, bunun bir rakip saldırısı olduğu yönündedir. Örneğin, Has 
Otel'de keseci olarak çalışmış ve 2009 yılında emekli olmuş İbrahim Yıldız, 
bu 'cin olayı'nın kesinlikle uydurma olduğunu ve çirkin bir rekabet saldırı- 
sından başka bir şey olmadığını söylüyor. Bu olayla ilgili Yıldız, kendisinin 
hamamda çoğu kez geceleri yalnız kaldığını, böyle bir şeye tanık olmadığını 
ifade ediyor ve şunları söylüyor: 


“Bu, karşı tarafın çekememezliği, ben öyle diyorum. Öyle bir şey yok 
kesinlikle. Şimdi benim bu hamamda yalnız yattığım günler oldu. Motor 
dairesinde gece tek kaldığım günler oldu. Yataklı bölümde tek kaldığım 
günler oldu. Mesela temizliğe geldim ve çalışma oldu eve gidemedim. 
Ama ne cin gördüm. Ne de bir şey.” 


Cin olayı gibi sıra dışı bir rekabet saldırısı kısa vadede Has Otel'e önemli 
zararlar vermiş. Yıldız'ın ifadelerine göre, iki, üç ay tesiste önemli oranda 
bir talep azalması yaşanmış. Ayhan Arslan'ın bu konuda medyaya yansıyan 
ifadesi ise şu şekildedir: “İşlerim yarı yarıya azaldı. Bu söylenti sadece bana 
değil, Eskişehir'e de zarar verebilir" 


Ulaşım imkanlarının hızla gelişmesi sonucu günümüzde artık rekabette 
mekan bağının gittikçe azaldığı görülüyor. Bu yüzden artık işletmeler sade- 
ce kendi bölgelerindeki işletmelerle değil, farklı bölgelerde benzer ürünleri 
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Fotoğraf-6: 

Has Termal Otel'in ter- 
mal havuzu. (2013). 
A 


3 Eskişehir'de Cin İşi- 
nin Altından Otel Çıktı, 
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Erişim Tarihi: 
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hamam” vaazı, Erişim 
yeri: http://www. 
hurriyet.com.tr/ 
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asp Erişim tarihi: 
27.08.2013. 
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sunan işletmelerle de rekabet halinde. Eskişehir, özellikle yakın illerle olan 
rekabette fiziksel olanakların zayıflığı nedeniyle termal turizmde geri kal- 
mış durumda. İşletme sahibi Arslan'a göre bu durumun temel nedeni, şehir 
merkezine sıkışıp kalınması. Geniş bir alana sahip olamamanın kendilerini 
çok zor durumda bıraktığını söyleyen Arslan, Eskişehir ve dolayısıyla Has 
Otel'in rekabet durumu konusunda şu ifadelerde bulunuyor: 


“Burada bizim dezavantajlı olduğumuz konular var termal konusunda. 
Bu da nedir? Şehrin merkezinde kalmıştır. O yüzden tesislerimizi yeni- 
leyemiyoruz. İlave üniteler yapamıyoruz. Otopark sıkıntısı, en büyük 
sorunumuzdur. Şimdi günün gerektirdiği ve insanların da talep ettiği, 
yüzme havuzları, efendime söyleyeyim, bay-bayan havuzları ya da işte 
bay-bayan ailecek girilebilecek havuzlar, hamamlar, banyolar yapa- 
mıyoruz. Bu yüzden fiziki olarak bizim Afyon'la rekabet etme şansımız 
zaten yok. Afyon'daki tesisler çok büyük alanlara kurulan tesisler. Bizim 
öyle bir şansımız yok. Bizim tesisimiz 800m2 üzerine kurulmuş bir tesis. 
Yanımızdaki 250 m2, öteki yanımızdaki 100 m2 alana kurulan tesisler. 
Bunların tabi ki böyle daha güzel, günümüz şartlarına uygun modern 
tesisler olması ve hizmet vermesi için imkânı yok. O yüzden de bir Afyon 
veya Kütahya ile rekabet etme şansımız zaten yok. En büyük dezavan- 
tajımız da şehrin merkezinde kalmışlık ve yaşanan otopark sıkıntısıdır.” 


Eskişehir'in özellikle fiziki sınırlılıklar nedeniyle rekabette dezavantaj 
yaşadığı Turan Öngül (komşu esnaf) ve Ergün Can'ın (çalışan) ifadelerine de 
yansıyor. Örneğin Ergün Can bu konuda, müşterilerin Afyon ve Kütahya'da 
gördükleri tesislere benzer tesisleri Eskişehir'de de görmek istediklerini, 
ancak Eskişehir kent merkezinin bu konuda gelişmesinin mümkün olma- 
dığını söylüyor. Eskişehir'in rekabet avantajı sağlanması ve termal turizm 
pazarından daha fazla pay alması için geliştirilmesine öncelik verilen termal 
turizm merkezlerine (Eskişehir Kızılinler Termal Turizm Merkezi ve Eski- 
şehir Mihalgazi Sakarılıca Termal Turizm Merkezi) umut bağlanıyor. Hem 
Termal Turizm Master Planı'ndan hem de Ayhan Arslan'ın ifadelerinden, 
özellikle Kızılinler Projesi'nin tam olarak hayata geçmesinin şehre termal 
turizm açısından önemli kazanımlar sağlayacağı beklentisi var. Ayhan Ars- 
lan, Kızılinler Projesi'nin Eskişehir'de termal turizmde yaşanan sorunların 
çözümü olacağına inanıyor ve şu ifadelerde bulunuyor: 


“Eskişehir'de yaşanan sorunların çözümünde Kızılinler Projesi'nin 
hayata geçirilmesi çok etkili olur. Kızılinler Köyü'nde çok büyük bir 
hazine arazisi var. Orada 3-4 kuyudan sıcak su elde edildi. Geçtiğimiz 
dönemde, Vali Kadir Çalışıcı zamanında, bir çalışma yapıldı ama ondan 
sonra biraz bu konu sanki göz ardı edildi. Rafa kaldırıldı gibi bir durum 
var. Herhangi bir ilerleme yapılmadı. Aslında oranın hemen en kısa 
zamanda hayata geçirilmesi lazım. İşte ancak o zaman diğer şehirlerle 
rekabet edebiliriz.” 


Has Termal Otel 


Tatlı sert yönetimi ile Has Otel 


Has Otel'de, otel ve termal kısımlarında toplam 36 çalışan bulunuyor. Ayhan 
Arslan'ın ifadesine göre; bu sayıda, kriz dönemleri de dâhil olmak üzere, 
değişim olmamış. Ayhan Arslan, personel seçerken iki temel özellik üzerin- 
de durduğunu söylüyor. Öncelikle kişinin hal, hareket ve tavırlarına baktık- 
larını söyleyen Arslan, daha sonra ise işe uygunluk durumuna baktıklarını 
ifade ediyor. Sigara içme konusunda oldukça hassas olduğu anlaşılan Arslan, 
sigara içmeyen kişileri seçmeye çalıştıklarını özellikle belirtiyor. Ayrıca, per- 
sonelde güleryüzlülük, düzgün konuşma ve hitap şekli, iyi diksiyon ve tavır- 
lar, temizlik ve tertip aradıklarını söyleyen Arslan, işe uygunluk kapsamında 
da mülakatlar yaptıklarını ve teknik yeterlilik için uygulama yaptırdıklarını 
ifade ediyor. 


Has Otel'de işe alınan personel, önbüro şefi tarafından işe alıştırma eği- 
timine tabi tutuluyor. Daha sonraki dönemde ise Ayhan Arslan'ın (kendi 
tabiriyle) “tatlı sert” yönetimi ile görevine devam ediyor. Ayhan Arslan, per- 
sonel yönetimi açısından biraz sert bir mizaca sahip olduğunu söylüyor ve 
personel yönetimi anlayışını şu ifadelerle özetliyor: 


“Şimdi ben biraz tatlı-sert şeklinde bir yöneticiyim. Verdiğim direktif- 
lerin, verdiğim talimatların mutlaka uygulanmasını isterim. Çalışma 
sisteminin, disiplininin mutlaka korunmasını isterim ve bu konuda çok 
sertim. Çok disiplinliyim. Ama personelle de her zaman için iyi bir diya- 
log kurmayı başaran bir insanım. Onların problemleriyle, sıkıntılarıyla 
birebir ilgilenen, çözüm üreten, yardımcı olmaya çalışan bir işverenim. 
Fakat dediğim gibi yani prensiplerimin uygulanmasını, verdiğim tali- 
matların uygulanmasını da isterim. Bu konuda eğer bir aksaklık olursa 
da çok sert davranırım. Aksi takdirde disiplini sağlayamayız. Aksaklıla- 
rın tekrarını önlemeyiz yani.” 


Ayhan Arslan, işletmede ödül-ceza sistemine yer verdiğini, bu kapsamda 
“ayın personeli” gibi manevi ödüllerin yanında küçük maddi ödüllerin de 
verildiğini belirtiyor. Ceza yerine ise biraz sert bir dille uyarıda bulunul- 
duğunu belirten Arslan, personelinin uyarının haklı olduğunu bildiği için 
tekrarlamamaya özen gösterdiğini sözlerine ekliyor. İşyerinde yönetim tara- 
fından oluşturulan disiplinli çalışma ortamı ve çalışma temposunun çalışan- 
ları da memnun ettiği anlaşılıyor. Öyle ki, Ergün Can (çalışan) işletmede en 
beğendiği unsurun disiplin ve iş hareketliliği olduğunu ifade ediyor. Emekli 
çalışan İbrahim Yıldız da aynı şekilde Has Otel'den son derece memnun 
olduğunu söylüyor ve buradaki öyküsünü söyle özetliyor: 


“Buranın eski patronu rahmetli Muhittin Bey vardı. İşte, işçilere kebap 
falan alırdı. Orda beni görmüş ve hoşuna gitmiş. 'Buraya böyle bir yer 
kuracağım” dedi. Yani 'buranın otel bölümünde kebapları sen yapacak- 
sın” dedi. Biz de o vasıta ile burada işe girdik, ve o düzeni de kurama- 
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dılar. Ben de boş vakitlerimi değerlendireyim diye; keseciliğe başladım 
ve öyle de devam ettim. Çalışma şartları çok iyiydi; fabrika gibi her 
ay maaşımız bankaya düzenli olarak yatardı. Bu düzen, Muhittin Bey 
döneminde de Ayhan Bey döneminde de aynıydı. Burada işverenle, amir- 
lerle, çalışma arkadaşlarımızla bir aile ortamı içindeydik. Bu yüzden 30 
yıl çalıştım ve 3-4 sene önce geçirdiğim bir trafik kazası sonucu emekli 
olmak durumunda kaldım.” 


Şehir merkezine sıkışan termaller 


Tedarik sistemi otel işletmeleri için hizmetin kesintisiz sürdürülebilmesi 
açısından en önemli sistemlerden biri. Ayhan Arslan'ın da tedarikçilerinden 
beklediği en önemli özellik kalite. Ayhan Arslan için kaliteden sonra, zama- 
nında teslimat ve piyasa fiyatlarına uygunluk da son derece önemli. 


Otel işletmelerine müşteri sağlayan tedarikçiler olan aracılarla ise Has 
Otel'in ilişkisi oldukça sınırlı. Bu konuda da fiziksel sınırlılıklardan muz- 
darip olduğu anlaşılan Arslan, seyahat acenteleri ile ilişkilerini şu sözlerle 
anlatıyor: 


“Acentelerle çalışmamız oluyor. Ama acentelerle çalışmamız son zaman- 
larda biraz sıkıntıya girdi. Özellikle de park yeri açısından. Şimdi 
acenteler grupları otobüslerle getiriyorlar. Buraya otobüsün gelmesi, 
girmesi, park etmesi mümkün değil. Yani öyle bir imkân yok. O yüzden 
de ulaşımdaki sıkıntıdan dolayı acenteler daha rahat gidebilecekleri ya 
da daha rahat araçlarını park edebilecekleri yerler arıyorlar. O yüzden 
de acentelerle çok fazla bağlantımız olmuyor. İlişkimiz var, ama bizim 
kendi münferit müşterilerimizden daha düşük bir vaziyette.” 


Has Otel, her işletmede olduğu gibi, daha fazla müşteri çekmek ve farkın- 
dalıklarını arttırmak için tanıtım faaliyetlerine başvuruyor. Yerel gazete ve 
televizyonlara reklam verdiklerini ifade eden Arslan, ilan ve broşürlerden 
de yararlandıklarını söylüyor. Ancak anlaşılan o ki, tanıtım faaliyetleri hem 
Eskişehir termal turizmi için hem de Has Otel özelinde yetersiz kalıyor. Bu 
konuda Ergün Can (çalışan) şunları söylüyor: 


“Reklamımız Eskişehir açısından çok zayıf. Termal tesislerin daha iyi 
reklam yapması gerekiyor. Buradaki termal sektörü genelde hamam 
sektörü gibi işliyor. Yani bir şifa amacıyla değil. Samimi olmak gerekirse, 
insanlar buradaki banyolara termal amaçlı gelmiyor. Sadece hamam 
alıp gitmek gibi bir üslupları var. Yani dışarıdan gelen insanlar da böyle. 
Aileler de öyle. Burada mesela termal olayı olmasına rağmen, en yakın 
illere mesela Kütahya olsun, Afyon olsun buralara termale gidiyorlar. 
Diyoruz ki, 'niye oralara gidiyorsunuz burada termal var! İşte oralarda 
sular şifalıymış diyorlar. Yani reklam çok önemli. Tanıtım çok önemli. 
Yani birlik olup da güzel bir reklam yapılmış olsa Eskişehir açısından 
bence daha iyi olur.” 


Has Termal Otel 


Ergün Can'ın ifadeleri komşu esnaf tarafından da destekleniyor. Komşu 
esnaf Turan Öngül, Eskişehir halkının bile Afyon ve Bursa'daki termaller- 
den yararlanma istekliliğine anlam veremediğini ifade ediyor ve bu konuda 
şunları söylüyor: 


“100 metre gitmeyle kendi şehrinin içerisindeki hamamlardan fayda- 
lanmak varken; hala daha kendi yerel halkımızdan bile Afyon ve Bur- 
sa'daki termallerden medet uman insanlar var.” 


Geleceğin Eskişehir'inde termal sektörü 


Eskişehir'de termal otelciliğin gelişiminde önemli rol üstlenen Has Otel'in 
işletmecisi Ayhan Arslan, Eskişehir'in termal turizmde yeterince tesisleşe- 
mediğini, mevcut tesislerin ise şehrin merkezinde yer almasından dolayı 
bazı dezavantajlarının bulunduğunu belirtiyor. Bugün termal otelcilikte, 
insanlar özel aile havuzları, yüzme havuzlarının yapılması gibi pek çok 
taleplerle geliyorlar. Ancak fiziki olarak yeterli alanın bulunmaması; otele 
ilave ünitelerin yapılmasını, yeni yatırımların ve kapasite artırımının ger- 
çekleştirilmesini engelliyor. 


Ayhan Arslan, şu anda otelin bulunduğu alanın trafiğe kapalı alan olması 
nedeniyle acentelerin tur otobüslerinin girememesi ve otopark sorununun 
olması dolayısıyla bazı olumsuz durumlar yaşadıklarını da belirtiyor. Termal 
işletmelerin bu bölgede sıkışıp kalmış olması nedeniyle Eskişehir'in rekabet 
gücünün oldukça azaldığını belirten Ayhan Arslan, yeni, büyük ve modern 
tesislerin açılmasıyla Afyon ve Kütahya'nın termal turizmde Eskişehir'in çok 
önüne geçtiğine dikkat çekiyor. Eskişehir'in termal turizmdeki geleceğinin 
ise Kızılinler Projesi'nin hayata geçirilmesiyle daha parlak bir hal alaca- 
ğını belirtiyor. Ayhan Arslan, Kızılinler Projesi'nin gerçekleşmesi halinde 
Eskişehir'de termal otel yatırımlarını arttıracaklarını ve bu bölgede büyük 
kapasiteli ve modern bir termal otel açmayı planladıklarını ifade ediyor. 
Projenin gerçekleşmemesi halinde ise, bir yatırımcı olarak, gelecekle ilgili 
planlarını Eskişehir'in en önemli rakiplerinden biri olan Afyon'a kaydırmayı 
düşündüklerini belirtiyor. Termal sektörü dışında, Odunpazarı'nda dört eski 
yapıyı satın alıp butik otel projesine başlayan işletmeci Ayhan Arslan gele- 
cek planlarını şu şekilde aktarıyor: 


“İdeallerimden biri, termal alanında Eskişehir'de iyi hizmet verecek bir 
tesis kurmaktır. Burada içilebilir nitelikte çok kaliteli bir suya sahibiz. 
Ancak fiziksel koşullardan dolayı geliştirmemiz mümkün olmuyor. Biz 
yine de birkaç kez bazı girişimlerde bulunduk, ancak olmadı. Fakat Kızı- 
linler Projesi hayata geçirilirse, orada güzel, iyi, büyük bir termal tesis 
kurup, bu konuda Eskişehir'e ve civar illere, ilçelere, yurtiçine, yurtdışı- 
na çok daha iyi hizmet vermeyi düşünüyoruz.” 
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Anlatılanlar, Has Otel işletmecilerinin ve Eskişehir termal sektörünün 
geleceğinin, Kızılinler ve Sakarılıca gibi termal turizm merkezi projelerinin 
hayata ne düzeyde geçirileceğine bağlı olduğunu gösteriyor. 


KAYNAKLAR 


Kaynak Kişiler: 

Arslan, Ayhan. (Doğum T: 1957). Önlisans. Diyarbakır. 
Can, Ergün. (Doğum T: 1968). Lise. Eskişehir. 

Esen, Semih. (Doğum T:1942). Üniversite. Eskişehir. 
Gürcan, Kaya. (Doğum T: 1945). Üniversite. Eskişehir. 
Öngül, Turan. (Doğum T: 1955), Lise. Eskişehir. 
Yıldız, İbrahim (Doğum T: 1955). İlkokul. Kars. 


Yayınlar: 


Banger, G. (2002). Eskişehir'in Şifalı Sıcak Su Zenginliği. Eskişe- 
hir: Eskişehir Ticaret Odası Araştırma Yayınları. 


İşcan, N. (2004). Eskişehir Termal Kenti. Eskişehir: İşcan 
Yayınları. 


İnternet Kaynakları: 


Eskişehir'de Cin İşinin Altından Otel Çıktı, Erişim Yeri: http:// 
www.haber7.com/guncel/haber/224336-eskisehirde-cin-isinin- 
altindan-otel-cikti, Erişim Tarihi: 27.08.2013. 

Eskişehir'de “cinli hamam” vaazı, Erişim yeri: http://www. 
hurriyet.com.tr/gundem/6051638.asp Erişim tarihi: 27.08.2013. 
Emniyet: Cin min görmedik!, Erişim yeri: http://www.radikal. 
com.tr/haber.php?habernoz214489 Erişim tarihi: 27.08.2013. 


1 Hürriyet Gazetesi, 
14.02.2013. 


*Dr. 

Anadolu Üniversitesi 
Turizm Fakültesi. 
**Dr 

Anadolu Üniversitesi 
Turizm Fakültesi. 


109 


Mazlumlar Muhallebicisi 
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Mazlumlar Muhallebicisi, 1927 yılına dayanan kökleri ile sadece mazi- 
de kalmış lezzetleri ya da bir aile geleneğini değil, yok olmaya yüz tutan 
muhallebici kültürünü de Eskişehir'de yeniden canlandırmaya çabalayan 
küçük bir aile işletmesi. 50 yıl boyunca Eskişehir halkına kahvaltı, tavuklu 
pilav, salep, dondurma, sütlü ve şerbetli tatlıların sunulduğu muhallebici, 
1977 yılında kapanır. Pek de kısa sayılamayacak 24 yıllık bir aradan son- 
ra 2001 yılında ailenin ikinci kuşağı tarafından tekrar faaliyete geçirilir. 
Muhallebici kültürünü Eskişehir'de yeniden canlandırmak ve sürdürmek 
misyonu ile yola çıkan işletme, Eskişehir halkından yoğun ilgi görür. Bu 
ilginin en önemli sebebi, müşterilerin çocukluk anılarında kalan unutulmaz 
lezzetlerin yeniden yakalanabilmiş olmasıdır. 2003 yılında Türkiye'nin önde 
gelen yemek kültürü uzmanlarından oluşan büyük jüri tarafından yapılan 
değerlendirmede;“Türkiye'nin En İyi 10 Muhallebicisi”nden biri ilan edilir!, 
Eskişehir'de su muhallebisi yenilebilecek tek muhallebici olan Mazlumlar'ın 
mönüsünde su muhallebisine ilaveten kazandibi, keşkül, tavukgöğsü gibi 
sütlü tatlılar yanında mevsime göre ekmek kadayıfı, sütlü kadayıf gibi şer- 
betli tatlılar da bulunur. Mazlumlar Muhallebicisi 2010 ve 2013 yıllarında da 
üçüncü kuşak tarafından açılan iki yeni dükkân ile büyümeye başlar. 


Eskişehir'in ilk muhallebicisi olan Mazlumlar Muhallebicisi (0 dönemki 
ismi ile Sakarya Muhallebicisi) 1927'ye, neredeyse Türkiye Cumhuriyeti'nin 
kuruluş yıllarına kadar uzanan bir tarihe sahip. Bu tarihi gün yüzüne çıkar- 
mayı, müşterilerinin zihnine kazınan lezzetlere imza atmış bir işletmenin 
öyküsünü aktarmayı amaçlayan bu yazı, sözlü tarih görüşme yönteminden 
yararlanılarak hazırlandı. Farklı kesimlerin işletme hakkındaki gözlemle- 
rine dayalı bilgileri elde edilebilmek için, işletme sahibi, yöneticisi, işgö- 
renleri, müşterileri ve komşu esnafları ile görüşmeler yapıldı. Mazlumlar 
Muhallebicisi'nin ikinci kuşaktan kurucuları ve aynı zamanda çalışanları 
olan Ferit Oktaş, Suat Oktaş ve Esat Oktaş'tan işletmenin Sakarya Muhal- 
lebicisi olarak kurulduğu yıllardaki durumu, ürünleri, üretim yöntemleri, 
müşteri profili ile 2001 yılında Mazlumlar Muhallebicisi adıyla yeniden faa- 
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liyete geçişi, bu dönemdeki yeni ürünleri, üretim yöntemleri, tedarikçileri, 
müşteri profili ve yönetim anlayışı gibi konularda bilgiler alındı. Mazlumlar 
Muhallebicisi'nin eski müşterilerinden Zeki Er ve hem eski müşterileri hem 
de eski esnaf komşuları olan Vedat Ürersoy ile işletmenin eski yılları, ürün- 
leri, beğenilen yönleri ve onlara göre işletme başarısının kaynağı hakkında 
görüşüldü. Mazlumlar Muhallebicisi'nin şimdiki komşuları olan esnaflardan 
Sinan Açar, Esma Hanım ve Samet Kaçan ile işletmenin yeni müşterilerinden 
Timur Akcan'dan işletmenin 2001 sonrası dönemine dair ürün ve hizmetle- 
ri, müşteri profili, başarılı ve başarısız oldukları alanlar gibi çeşitli konular- 
daki görüşleri alındı. İşletmenin ikinci şubesi olarak nitelendirebileceğimiz 
“Mazlumlar Muhallebicisi Kampüs”ün kuruluşu, ürün ve hizmetleri, beğe- 
nilen ve beğenilmeyen yönleri ile ilgili olarak, üçüncü kuşaktan kurucu ve 
yönetici Ezgi Oktaş, işletme sorumlusu Buğra Onatır, işletme müşterilerin- 
den Erkut Seğmen ile görüşüldü. Bu görüşmelerden elde edilen bilgilerden 
ve yazılı kaynaklardan yararlanılarak, Mazlumlar Muhallebicisi'nin kurum 
tarihi, üç kuşağın faaliyetlerini de kapsayacak şekilde anlatıldı. 


Göçle gelen lezzet 


Mazlumlar Muhallebicisi 1927 yılında kurulmuş ve o dönemki tatları günü- 
müze kadar ulaştırmış, Eskişehir denilince ilk akla gelen lezzet noktaların- 
dan biri. Aslında bu işletmenin kuruluşu, Eskişehir'deki pek çok işletmede 
olduğu gibi bir göç hikâyesinin sonucudur. Eskişehir'in göç nüfusu oldukça 
karmadır. Nüfus çoğunlukla Bulgaristan, Rumeli'nin her ülkesinden Roman- 
ya, Yunanistan, Arnavutluk, Bosna-Hersek, Makedonya ile Kırım, Kafkasya 
göçmenlerinden oluşuyor?2. Benzer şekilde Oktaş Ailesi de Balkan Savaşı 
nedeniyle Üsküp'ten İstanbul'a göç edenlerden. Ferit Oktaş, savaş nedeniyle 
önce ailenin büyüklerinin yani dedelerin ve büyük amcanın İstanbul'a geldi- 
ğini; önce düzenlerini İstanbul'da kurduklarını söylüyor. Aslında dedelerin 
eski işi muhallebicilik değil. Savaş öncesi Üsküp'te küçük bir değirmenleri 
varmış. Ancak, İstanbul'a göç edildiğinde büyük amca Hüsnü Oktaş, yine 
Üsküp'ten İstanbul'a göç etmiş olan akrabalarının dükkânında muhallebi- 
ciliği öğrenir. Kışları çok uzun ve sert geçen Eskişehir'e taşındığında, baş- 
langıçta seyyar olarak, ardından da istasyonda açılan dükkânda salepçilik 
yapmaya başlar3. O dönemde Eskişehir'in salebi ile simidi meşhurdur. “.. 
Gara girdiklerinde, bütün yolcular trenden iner ve gar binasında satılan sıcak 
tarçınlı sahleplerini alır, içlerini ısıtarak yanında da Eskişehir simidi yerler...” 
diye anlatıyor Prof. Dr. Yılmaz Büyükerşen, anılarını konu alan kitapta. 
İlerleyen zamanda Hüsnü Oktaş, işlerin gelişmesiyle birlikte önce kardeşi 
Fazlı'yı sonraki yıllarda da Mazlum'u Makedonya'dan getirtir ve onlarla 
birlikte muhallebiciliğe başlarlar. Böylece Mazlumlar Muhallebicisi'nin o 
dönemki adı ile Sakarya Muhallebicisi'nin hikâyesi de başlamış olur... 
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O dönemde Eskişehir'de “çarşı” denilin- 
ce, “...Porsuk'un güney sahilinde, köprünün 
öteki başından sonra başlayıp Taşbaşı Çar- 
şısı, Manifaturacılar Çarşısı, Kavaflar Çarşısı, 
Mutaflar Çarşısı, Zahireciler Çarşısı, Kuyum- 
cular Çarşısı ve Hamamlar bölgesini oluştu- 
ran Sıcaksular kısmı...” anlaşılırmış. Sakarya 
Muhallebicisi'nin faaliyet gösterdiği ilk dük- 
kan da çarşıda, Sıcak Sular Mevkii'ndedir. Yapı 
Kredi Bankası Köprübaşı Şubesi'nin bitişiğin- 
de tek katlı bir dükkan. İlk dükkâna verilen g5 
ismin ilginç bir hikâyesi var. Kurtuluş Savaşı © 
sonrası, Atatürk'ün “Vatan, Millet, Sakarya” 
sözünün ve Sakarya Nehri'nin buradan geç- 
mesinin etkisiyle “Sakarya Muhallebicisi” adıyla kurulur Eskişehir'in ilk , 
muhallebicisi. Ticaret siciline tescili ise Kocatepe Gazetesi, 07.07.1942 a 
tarihli, 366 sayılı gazete ilanıyla gerçekleşir*. Kardeşlerden Hüsnü Oktaş kı 
imalattan, Fazlı Oktaş satın almadan, Mazlum Oktaş'ın ise satıştan sorum- o, 
ludur. Satıştan sorumlu olan Mazlum Oktaş'ın muzip ve nüktedan kişiliği 
yanında müşterilerle kurduğu yakın ve sıcak ilişkiler; müşterilerin zamanla 
işletmeyi “Mazlum'un Yeri” olarak benimsemesine ve işletmenin “Mazlum- 
lar” olarak ünlenmesine vesile olur. Zaman içerisinde de işletmenin ismi 
“Mazlumlar Muhallebicisi” olarak değiştirilir. Bu isim değişikliğini Ferit 
Oktaş şöyle anlatıyor: 


Sip, 


ge 


“Hüsnü Bey imalattan, Fazlı Bey satın almadan, babam Mazlum Bey ise 
satıştan sorumluymuş. Mazlum Bey renkli ve espritüel bir kişiliğe sahip- 
miş. Biraz tatlı sert böyle muzipmiş zaten benim babam. Muzip ve neşeli 
bir insan böyle nüktedan ama insanın da böyle küt diye yüzüne vurur 
bazı şeyleri. Yani her türlü bazı hak ettiği küfrü de eder ama alınmazmış 
insanlar. Öyle hoş sohbetmiş ki, bir süre sonra burası gerçek adı olan 
“Sakarya Muhallebicisi” değil 'Mazlumlar' adıyla anılmaya başlamış” 


1927 yılında ilk kuruluş döneminde üç kardeş ve çocukları tarafından işle- 
tilen Mazlumlar Muhallebicisi'nde işler çoğunlukla aile üyeleri tarafından 
yürütülmekle birlikte, zaman zaman aile dışından personel de çalıştırılır. 
Ferit Oktaş'ın hatırlayabildiği kadarıyla 1950'li yıllardan itibaren, çalışan 
sayısı yoğunluğa göre değişkenlik gösterir. O dönemde genellikle imalatta 
yardımcı-çırak olarak iki, servis elemanı olarak da üç-dört personel çalıştı- 
rılır. Ancak gerek üretimde gerekse serviste, ailenin ikinci ve üçüncü kuşağı (| htp//wwwmazlum- 
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bila Aynalı salon... 
Sakarya Muhallebicisi- 
nin kurucuları (Soldan 


sağa) Hüsnü Oktaş, Mazlumlar Muhallebicisi'nin 1927'den 1960'lara kadar faaliyet gösterdiği 
oka, »vazim ilk dükkân, tipik muhallebici konseptinde; bir duvarı aynalarla kaplı; dört 
a köşe, ufak, üzeri mermer kaplı ahşap masaları olan, salaş bir yer. Odönemde 


“Aynalı Salon” olarak da anılmakta. Dükkanın görünümü ve nasıl meşhur bir 
muhallebici olmaya başladığı Suat Oktaş'ın anlatımıyla gün yüzüne çıkıyor: 


“..Ben de büyüklerimden dinledim. Bizim eski dükkan yani eski dük- 
kan derken ilk dükkan şu anda Yapı Kredi var Köprübaşı'nda. Onu 
geçince helvacı filan vardı. Orada tek katlı büyük bir dükkan; böyle 
arkaya kadar giden, ahşap, yerler tahta. Karşımızda da meşhur kebapçı 
amcalar varmış. Onlara öğlen yemeğinde büyük kalabalıklar gelirmiş. 
Öğlende bizde servis az olduğu için, onların müşterine bizim dükkan- 
da servis açarlarmış. Ankara'dan gelen bir aile öyle geliyorlar, bizim 
dükkana yönlendiriyorlar onları. Kebabı yedikten sonra, dükkan da 
salaş görüntü olarak, işte Ankaralı aile, bürokrat bir aileydi herhalde. 
Şimdi hani burada yemek yedik, ayıp olmasın diye adamlar bir tatlı yer 
misiniz filan, hanımlar tabii şey olunca, adamlar kendilerine söyleyip o 
dondurmalı tavukgöğsü veya keşkülü yani ilk kaşığı ağzına attığında 
hani hemen böyle beğenilerini şey yapıp hanımlarına işaretle yani siz de 
yiyin çok güzel filan. Ondan sonra o insanlar her geldiklerinde mutlaka 
uğramışlar...” 


İşletmenin faaliyet gösterdiği Sıcak Sular Mevkii'ndeki dükkân 1960'larda 
yıkılır ve 1965'de Hamamyolu girişinde yer alan yeni bir dükkâna taşınılır. 
Sultan Otel'in yanında bugünkü Tuğba Kuruyemiş'in olduğu yerdeki bu 
tek katlı dükkânda 50. yılını tamamlayana dek faaliyetlerine devam eder. 
Açılışından itibaren müşterilere; kahvaltı, tavuksuyu çorba ve tavuklu pilav 
ile yazın ağırlıklı olarak sütlü tatlılar ve dondurma, kışın ise bunlara ilave- 
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ten şerbetli tatlılar sunulur işletmede. O 
dönemki iş akışı Suat Oktaş'ın ifadeleri 
ile şu şekildedir: 


“Bizim sabah, altı-altı buçukta dükkân 
açılırdı. Kahvaltı verilirdi bal, kaymak, 
tereyağı ve süt, sıcak kaynayan sütle. 
Şöyle büyük bardaklarda verirdik biz 
kahvaltıyı. Çok taze, çok güzel ekmek- 
le, çok güzel kaymak ve bal veya gül 
reçeli tercih edilirdi. Çorba, tavuk suyu 
çorba, pilav çıkardı. Öğlen tatlılar ser- 
vise girerdi yani, buzdolabına girerdi. 
Öğleden sonra da tatlı devam ederdi. O 
çarşının esnafı hepsi gelirdi kahvaltıya. 
Hamamdan çıkanı gelir, orada kahval- 
tıyı yapar giderdi.” 


Mazlumlar aynı zamanda Eskişehir'de ilklerin yaşandığı bir işletme olarak 
anılıyor. O yıllarda zaten Eskişehir'de çok fazla tatlıcı ve muhallebici yok. 
Kurucuların çocukları olan Ferit Oktaş ve Suat Oktaş o yıllarda, özellikle tatlı 
konusunda, Mazlumların Eskişehirlilere ilkleri yaşatan bir işletme olduğu- 
nu söylüyorlar: 


“Dondurmayla belki ilk defa orada tanıştılar. Dondurma yok. Böyle buz- 
dolapları yok. Dondurma makineleri yok. Kışın karları toprağa gömü- 
yorlar. Bozdağ'dan toplanmış karları bastırıyorlar. Basınca buzlaşıyor. 
Buz makineleri filan da yok. Sonra bahara doğru buzlar, gidiliyor yine 
atlarla katırlarla küfelerle taşınıyor. O buzlar, testere ile kesilip kesilip 
geliyor, böyle büyükçe bir fıçı var. Fıçının içinde işte odondurma kazanı 
var. Varsa elektrikle dönüyor, yoksa elle böyle döndüre döndüre ne zah- 
metlerle o insanlara o dondurma yediriliyor” 


Sinema ve maç sonrası uğrak yeri... 


Eskişehir'de 1950'li yıllarda Mazlumlar Muhallebicisi'ne gitmek, bir gelenek 
haline gelir. Aile reisleri, eş ve çocuklarını sık sık Mazlumlar Muhallebicisi'ne 
götürürler. Sözlü ve nişanlı çiflter Mazlumlar Muhallebicisi'nde buluşur. 
Banyo'ya (hamama) gitmek istemeyen çocuklar, babaları tarafından “son- 
rasında Mazlumlar'da tatlı var” vaadi ile ikna edilir. Kışın içini ısıtmak iste- 
yen esnaf, tavuksuyu çorba, sıcak süt ya da sahlep için gider Mazlumlar'a. 
Yaz aylarında ise, odönemde pek bulunamayan dondurmadan tatmak için 
gidilir. Yazlık sinema çıkışlarında ailecek, maç sonrasında arkadaşlarla gidi- 
lir. Kahvaltısı, tavuklu pilavı, su muhallebisi, tavukgöğsü, keşkülü, ekmek 
kadayıfı, revanisi, tulumbası, kazandibi için... Hep Mazlumlar'a gidilir. 
Eskişehir'in ünlü Bozacısı “Karakedi Bozacısı”nın sahiplerinden ve Maz- 


Fotoğraf-3: 


Aynalı Salon olarak 
anılan dükkanda sol 
başta Fazlı Oktaş, 
ortadaki Mazlum 
Oktaş ve komşu esnaf 
(1950'ler). 
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lumlar Muhallebicisi'nin hem eski hem de yeni müşterisi Vedat Ürersoy bu 
durumu şöyle anlatıyor: 


“Yaklaşık, 1960'tan beri bu firmayı tanıyorum. Çocukluk zamanından, 
tabii onu da belirteyim. O zamanda önde gelen dükkanlardan birisiydi 
bu dükkan. Herkesin, bütün şehir halkımızın koştura koştura geldiği bir 
yerdi... 1957-58, babamın elimizden tutup da alıp getirdiği zamanlar, 
yedi sekiz yaşında çocuktuk. O zamandan beri bu dükkanı biliyorum... 
Babamın alıp bizi götürmesine kalıyordu ... Adalar'dan çıktığımızda 
falan, bilhassa götürürdü. Banyoya gittiğimizde, ondan sonra veya 
annem, abim, ben hepimizi gezmeye çıkardığı vakit, ondan sonraki 
adres de mutlaka Mazlumlar oluyordu...” 


Mazlumlar Muhallebicisi'nin ilk kuruluş yıllarından 1970”lere değin Eski- 
şehir'deki sosyal yaşamda önemli bir yeri vardır. Toplumun her kesiminden 
insan günün hemen her saatinde Mazlumlar'a mutlaka uğrardı. Mazlumlar 
Muhallebicisi'nin ikinci kuşak kurucularından Ferit Oktaş o yılları şöyle 
anlatıyor: 


“Sosyal yaşamda büyük bir yer tutarmış Mazlumlar... Gerek o yıllarda 
gidecek yer çok olmadığından, gerekse insanlar hizmet gördükleri yer- 
lerde tatlı bir söz, gülen bir yüz aradıklarından, Mazlumlar vazgeçilmez 
olmuş. 1927'de Cumhuriyet'in ilk yılları Daha yeni yeni giyim kıyafet 
yasaları çıkmış, kıyafetiyle çıkacak bir yere gidecek. Nereye gidecek? 
27'yi düşünün. Çarşıda işte basmacı dükkanı var. Ne diyelim işte ekmek 
fırın dükkanı var. Ama gideceği bir tek muhallebicisi var. Şimdi hanı- 
mıyla çocuğuyla, sözlüsüyle, nişanlısıyla gidebileceği tek muhallebici 
var. Evde yemeğini yiyor, dışarıda işte Porsuk Bulvarı'nda yürüyüş yapı- 
yorlar, yazlık sinemaya gidip, gidecek bir muhallebicisi varmış. Gidecek 
bir yer. Halkın gidebileceği, tatlısını da yiyiyor, sohbetini de ediyor. O 
ilk dönemde, Mazlumlar halk tipi bir yermiş. Belediye başkanından, 
valisinden tut, generaline, emniyet müdürüne, öğretmenine, oranın üst 
düzey bürokratına kadar hepsi, kaymakamı da köylüsü, işçisi, memuru 
da gelip gidermiş. Mütevazi ama halkın her kesiminin gittiği bir yer. O 
zamanda bir de babaları çocukluklarını getirirmiş. Çocuklar hamama 
gitmek istemezmiş. Ama diyorlarmış ki “bak, muhallebiciden bir tane 
tatlı yiyeceksin”... Hafta sonları yazlık sinemalar varmış. Sinema çıkışı 
gidip dondurmalarını yiyorlarmış. Diğer gündüzleri işte, soğukluk olu- 
yor işte, o etraftaki esnaflar gidiyormuş.” 


Mazlumların 1957 yılından beri müşterisi olan Zeki Er'in anlatımına kulak 
verdiğimizde de Mazlumlar'ın dönemin çok bilinen ve sevilen bir mekân 
olduğunu görüyoruz: 


“Mazlumlar muhallebicisini Eskişehir'e liseyi okumaya geldiğim 1957 
yılından beri tanırım. Damak tadı fevkalade iyi olduğu için 60'lı yıllarda 
halkın tek eğlence yeri sinema salonlarıydı, o zaman Eskişehir'de yedi 
sekiz tane sinema salonu vardı. Sinema salonları gece 11'de 11.30'da 
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boşaldığı zaman mazlumların Köprübaşı'ndaki işyerleri dolar taşardı. 
Oraya gidip de muhallebi yemek bir alışkanlık oldu. Bizler de yıllarca 
gittik bütün Eskişehirliler gibi yedik” 


Mazlumlar Muhallebicisi'nin ikinci kuşak kurucularından Suat Oktaş'ın 
anlattıkları, Mazlumlar'ın o dönemdeki müşteri profili ve iyi giden satışları 
hakkında bilgi veriyor: 


“80 öncesi, insanlar her ne kadar anarşi de var dense bile, sosyal yaşam 
çok daha girişkendi. Bir de bilmiyorum o geleneksel olarak takip eden 
süreç, yazlık sinemalar bile tıklım tıklımdı. Şu Yalaman Adası'nda sekiz 
tane yazlık sinema vardı. Yaz akşamları orada yer bulamazdınız. İnsan- 
lar ailece sinemaya gidiyorlardı. O sinema çıkışında yazsa bir yazlık 
bahçede çayını içip, ailece sohbet edip, bizim dükkanımıza gelirdi. Biz 
12'lerde zor kapatırdık. Müşteri gitse de gidip yatsak dediğimiz gece- 
ler olurdu. Muttalıp'tan köylüler bile o dükkana gelebiliyordu. Onun 
dışında zaten hani varlığı olanlar, her zaman geliyordu. İşçiler, fabrika 
işçileri, Eskişehirspor'un sporcuları, yani onlar hep maç çıkışları geli- 
yordu. Baya hareket görüyorduk yani o zamanki zamanda. O dediğim 
dönemlerde şu keşkül dediğimizi yaz akşamlarında 350 tane 400 tane 
sattığımızı bilirim. Eskişehir'in nüfusu 200.000-250.000. Yani diğerle- 
rini saymıyorum. Şu ekmek kadayıfı, yaz akşamlarında 10 tepsi, yani 
evlere de götürürlerdi. Tavuk göğsünü filan söylemiyorum yani. Mesela 
çarşıdaki çorbacılar vardır, lokantalar vardır yani onlar bile sabah 
hamamdan çıkanlar, tıklım tıklım orayı doldururdu.” 


Mazlumlar sadece ailelerin ve sporcuların uğrak yeri değil aynı zamanda 
sözlülerin ve nişanlıların buluştukları bir mekân olma özelliği gösteriyor- 
muş. Ferit Oktaş bu durumu, ailenin Balkan kökenli medeni bir aile ve yerel 
halk tarafından güven duyulan insanlar olmalarına bağlıyor: 


“E şimdi bu tabii anlatıyor. Evde konuşulmaz mı 'işte gittiğin zaman 
Eskişehir'de konusu zikredilecek neresi var? Bir mazlumları var zaten. 
Anlatıyor işte oğluna bak! 'Ben diyor, işte biz diyor annenle sözlüyken 
nişanlıyken Mazlumlar'a giderdik, başka yer yok! Ama orası da öyle 
ciddi adamlar yani bizim, hani kız babaları filan da yani oraya gitmele- 
rine şey yapıyorlar, hani güveniyorlar. Çünkü bizim babalar filan ciddi, 
otoriter. Öyle oturmasına kalkmasına dikkat eder. Bunlar Avrupa'dan 
gelmişler, biraz medeni olduğu için insanları da böyle tatlı tatlı da uya- 
rırlardı”. 


Bir gelenek yeniden canlanıyor ve büyümeye başlıyor... 


Yoğun ilgi görülen 1950'ler ve 60'lar döneminin ardından, 1970'lerin orta- 
larına doğru gelindiğinde, Mazlumlar Muhallebicisi yavaş yavaş o eski gün- 
lerini aramaya başlar. 1977 yılına gelindiğinde, işletmeyi kuran ilk kuşak 
artık yaşlanmaya başlar. Çocukluk ve ilk gençlikleri boyunca okul saat- 
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leri dışında, imalattan servise 
işletmenin tüm bölümlerinde 
uzun saatler boyunca çalışan 
ikinci kuşak, gerek esnaflı- 
gın zorluklarından sıyrılmak, 
gerekse ortaklıktan elde edilen 
gelire razı olmak yerine, kendi- 
lerine yeni meslekler edinme- 
ye yönelirler. Bu sırada ülkede 
yaşanan sosyo-ekonomik deği- 
şimin etkileri ile yeni yetişen 
gençlik arasında pastane, kafe- 
terya gibi yeni mekânlar moda 
olmaya başlar. Muhallebiciye 
Fotoğraf-4: olan talep azalır. Tüm bu gelişmeler Mazlumlar Muhallebicisi'nin 1977 
Mazlum Oktaş ve Eat oo yılında kapanmasına sebep olur. Faaliyetlere ara verilmek zorunda kalınan 


Oktaş, eski dükkânda , , Ni 
(1950'ler). bu dönemi Ferit Oktaş şöyle anlatıyor: 


A 


ve 
FRIGIDATRE 


“O zaman kapanmak zorunda kaldık. E büyükleri kaybettik, hepimizin 
mesleği vardı, aramızda mali müşavir var, jeoloji mühendisi var, işte 
diğer... Bir de bizim çalışma şartları esnaf olmak zordur zaten. Sabahın 
köründe, tatil yok, şey yok. Öğrenciydik o zaman hem çalışıyorduk, hem 
okuyorduk baktık ki babamlara, ya bunlar sabahın köründe gidiyorlar; 
5'inde. Gece 1'e 2'ye kadar açık, ne tatil ne bir şey var... Ben mesela oku- 
mak ihtiyacını duydum. Mesleğim olsun da. Esnaflığın ne olacağı belli 
değildi o zaman. Krizli dönemler yaşanıyor. Çünkü neydi aile kalabalık 
olduğu için herkes okuyup meslek edinmek zorunda, yetmiyordu çünkü. 
Ha sonra, 70'li yılların başından sonuna doğru insanların yeme içme 
alışkanlıkları değişiyor. Pastaneler çoğalıyor. Pastanecilik kültürümüz 
değil gerçi ama, işte kafeler açılıyor. Gençler çocuklar oraya daha çok 
gidiyor.” 


1977-2001 yılları arasında Mazlumlar Muhallebicisi artık yoktur 
Eskişehir'de. Ancak müşterilerinin damağında kalan tadı, hep akıllarda- 
dır. Mazlumlar ile çocukluğunda tanışıp, tatlılarının lezzetini unutamayan 
isimlerden biri de Eskişehir Büyükşehir Belediye Başkanı, Prof. Dr. Yılmaz 
Büyükerşen'dir. Yılmaz Hoca, eskiden yaş sebze meyve hali olarak kulla- 
nılan binayı restore ettirir ve 2001 yılında Haller Gençlik Merkezi olarak 
halkın kullanımına açar. Bu merkez içerisinde yer alan dükkanlar belediye 
tarafından kiraya verilmektedir. Bu dönemde Yılmaz Hoca, hem çocukluğun- 
dan beri unutamadığı lezzeti yeni nesillere ulaştırmak hem de muhallebici 
kültürünü Eskişehir'de devam ettirmek adına ikinci nesil Oktaşlar'dan Maz- 
lumlar Muhallebicisi'ni yeniden açmalarını ister. Böylece Mazlumlar Muhal- 
lebicisi 2001 yılında Haller Gençlik Merkezi içerisindeki dükkanda yeniden 
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faaliyete başlar. Tamamı farklı mesleklerden emekli olmuş ikinci kuşaktan 
Oktaş kardeşler ve üçüncü kuşaktan yeğenlerin, muhallebici kültürünü ve 
Mazlumlar ismini yaşatmak amacıyla biraraya geliş hikayesi Ferit Oktaş 
tarafından şu şekilde anlatılıyor: 


“2001 yılının başında işte bu gördüğünüz Haller Gençlik Merkezi'ni Yıl- 
maz Hoca restore edip halka böyle buluşacağı güzel bir mekân açınca, 
ondan sonra ısrarla 'Buraya bir muhallebici yakışır. Daha önce benim 
muhallebilerini yediğim güzel bir Mazlumlar Muhallebicisi vardı. Beni, 
babam alır götürürdü oraya. O muhallebilerin tadını hala unutmuyo- 
rum. Bunu mutlaka Eskişehirli de yemeli” şeklinde bize yukardan bir 
teklif geldi. Biz de bu kültürü hem yaşatma, bu tatları da yeni nesillere 
bırakalım adıyla bu işleri organize ettik. Burada altı kişiyiz. Üç kardeş, 
üç de amcaoğlu var. Amcamın çocukları da var yani torunlar da var. 
Yani en başındakinin (duvardaki resmi gösteriyor) torunları da var. Altı 
kişi, herkes maddi katkısını, hizmetini, en iyisi dedik bu işe yüreğimizi 
koyalım. Çünkü gerçekten o memnuniyeti, bizim büyüklerimizin verdiği 
şeyi müşteriye veremezsek bizim hakikaten çok büyük bir ayıbımız olur.” 


Aile üyeleri teklifi kabul ettikten sonra, öncelikle titiz bir araştırmaya 
girişir. O dönemki mutfakta neler vardı? Hangi malzeme, ekipman ve ham- 
maddelere ihtiyaç var? Bunları tespit edip, hatıralarında kalan geleneksel 
yöntemlerle üretim yaparlar. Ancak bu üretim sadece lezzeti test etmek 
içindir. Mazlumların gelenekselleşmiş lezzetini tutturup tutturamadıkla- 
rını belirlemek için bu testlerde eski müşterilerden fikir alırlar. Ürünlerin 
standart reçetelerini de bu öneriler doğrultusunda yeniden ama temelinde 
eskisine sadık kalarak şekillendirirler. O dönemdeki çalışmaları yine Ferit 
Oktaş'tan dinlediğimizde: 


“Benim de alanım kimya, gıda teknolojisi olduğu için biraz bu işlerin 
içindeydim zaten organizasyonu işte, biraz işin mutfağına girdik. Mut- 
fakta da ufak bir araştırma yaptık. Tabii, bir ay, iki ay, üç ay, malze- 
menin o zaman hangileri alınırdı? Aynı standardı taşımak çok önemli, 
biliyorsunuz. Ne yaptık? Mutfağı hazırladık işte tasarım olsun, üretimin 
pilot çalışması yapıldı. Tabi bu ürünlere kim karar verecek? Bu tatlar 
oldu mu? Eski müşteriler. Eski müşterileri bulduk, 50 yıllık, 40 yıllık. Eski 
müşteriler biliyorlar, zaten tanıyorlar. Bu tatlar o tatlar mı, öyle karar 
verildi. Reçeteleri çıktı. Ondan sonra 2001 nisanda da üretime geçtik.” 


Mazlumlar Muhallebicisi Haller Gençlik Merkezi içerisinde yeniden açı- 
lırken, ikinci kuşak Oktaşlar, anılarında kalan o eski dükkânın görüntüsünü 
vermek istemişler yeni mekâna. Mekânın tasarımını da bu esaslar doğrul- 
tusunda hazırlarlar. Mermer masalar, eski klasik sandalyeler ve duvarlarda 
aynalar kullanarak geleneksel muhallebici dükkânı konseptini hazırlarlar. 


Tüm çalışmalar tamamlandıktan sonra, Mazlumlar Muhallebicisi, 1927'de 
işletmeyi kuran Hüsnü, Fazlı ve Mazlum Oktaş'ın çocukları ve torunları olan 
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Fotoğraf-5: 


Haller Gençlik 
Merkezi'nde 2001'de 
açılan yeni dükkân. 
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altı aile üyesi (Ferit Oktaş, Suat 
Oktaş, Esat Oktaş, Sedat Oktaş, 
Faruk Oktaş, merhum Fuat 
Oktaş) tarafından anonim şir- 
ket olarak kurulur. Mazlumlar 
Muhallebicisi, Eskişehirlileri 
muhallebici kültürü ile yeniden 
buluşturmak amacıyla faaliyet- 

| lerine yeniden başladığı gün- 
| | Dye den bu yana altı kurucu üyeden 
> beşi bizzat işletme faaliyetle- 
rinde görev alır. Kimya mühen- 
disliği yanında gıda teknolojisi, 
mutfak organizasyonu, mutfak 
kültürü gibi konularda da bilgi 
sahibi olan ve aynı zamanda 
çeşitli gazetelerde köşe yazar- 
lığı da yapmakta olan Ferit 
Oktaş, üretim alanındaki teknik konular yanında işletmenin tanıtımından 
da sorumludur. Ferit Bey aynı zamanda sıklıkla Muhallebici'de ürünlerin 
servisi ve müşteri ilişkileri görevlerini de yerine getirmekte. 


Kurucu üyelerden Suat Oktaş ve Esat Oktaş muhallebi satışında ve ser- 
viste görev alırken; Faruk Oktaş, mali ve finansal işlerden sorumlu kardeş. 
Kurucu üyelerden Fuat Oktaş, rahmetli olmuş ancak çocukları Gamze ve 
Hande Oktaş, ailenin eski zamanlarında da olduğu gibi, tatil dönemlerinde 
işlerin yoğunluğuna göre okul çıkışlarında Mazlumlar Muhallebicisi'nin her 
üç şubesinde de satış ve servise yardımcı olmakta. Kurucu üyelerden Sedat 
Oktaş ise, rahatsızlığı sebebiyle muhallebici içerisinde aktif olarak görev 
almamakla birlikte hisse sahibi. Tatlı üretiminde yeğenleri Hakan Bey tatlı 
ustası olarak görev almakta. 


İşletme içerisindeki görev dağılımını Ferit Oktaş şu sözlerle ifade etmekte: 


“... İşin teknik tarafları bana ait. Biraz da mesleğime girdiği için dizayn, 
tasarım, içinde bir de tanıtım var... E şimdi buranın bir işletmesi var. 
İşletmenin de bir finansı var, bir muhasebesi var. Mali işleri de Ezgi'nin 
babası yapıyor. O da bir iş değil mi yani? Girdi-çıktı para nasıl şey yapı- 
yor, dışarıdan hammadde alınıyor, gidiyor filan. Yani mali işler teknik 
işler, bende. İmalatta yine bir yeğenimizden birini yetiştirdik oraya. O 
da bizden. Yani o en baştakinin torunlarından. İki tane de torunu var 
şu anda. Üçüncü kuşak onlar. İmalatta çalışan üçüncü kuşak. Tabi o da 
bizim. Yani bir görev bölümü var. Bir amca oğlumuz daha var. O amca 
oğlu da burada tezgahta duruyor. O da daha önceden dükkandayken de 
çalışmış küçüklüğünde zaten. O biliyor yani. Oda muhasebe, ticari işler 
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yapmıştır daha önce de. Müşteri ilişkileri iyi yani. Bir görev bölümü var 
yani işin açıkçası... Altı kişiydik. Hala altı kişi olarak devam ediyor. Ara- 
mızdan bir kayıp oldu yalnız, vefat oldu işte. Onun yerine de çocukları 


var şimdi” 


119 


2001 yılında Haller Gençlik Merkezi'nde açılan Mazlumlar Muhallebi- 
cisi Eskişehir halkı tarafından büyük ilgi ile karşılanır. Müşterilerin çoğu, 
Mazlumlar'ın unutamadıkları lezzetleri ile yeniden buluşmak ve çocukları 
ve torunlarını da bu lezzet ile tanıştırmak isteyen eski Eskişehirlilerdir. 
Eski müşterilerin yanı sıra, büyüklerinden Mazlumlar hikâyeleri dinleyerek 
büyüyen, Mazlumlar'ın tatlılarını merak eden yeni müşteriler de vardır 
gelenler arasında. O günü şu sözlerle anlatıyor Ferit Oktaş: 


“Güzel bir şey de yaptık. Bu tatları da tekrar 
tadınca insanlar, eski müşteriler çok memnun 
oldu. Eskiler, aman, çocuklarına söylüyorlar. Bir 
mutlu oldu insanlar, bildiğiniz gibi değil ya. Çocuk 
gibi sevineneler oldu yani. O tatlıları tatmak için. 
“Çocukluğumdaki şeyi yaşadım tekrar çocuklu- 
Guma döndüm" diyor yav. Yani böyle bir ortam 
da yarattık. Bir de bırak, Eskişehir dışına taştık 
yani...” 


2010 yılına kadar tek şube olarak faaliyetlerini 
sürdürür Mazlumlar Muhallebicisi. 2010 yılına 
gelindiğinde, kendi işini yapmak isteyen ve giri- 
şimci ruhuna sahip üçüncü kuşak, yeni bir şube ile 
Mazlumlar Muhallebicisi'nin büyümesi yönündeki 
ilk adımı atar. Mazlum Oktaş'ın torunu ve Faruk 
Oktaş”ın kızı olan Ezgi Oktaş, kardeşi Yunus Ozan 
Oktaş ile ortak olarak Mazlumlar Muhallebicisi 
Kampüs'ü açar. Bu işletme hukuki açıdan Maz- 
lumlar Muhallebicisi A.Ş'den bağımsız olmakla 
birlikte; gerek sunduğu ürünler, gerekse kullanı- 
lan üretim yöntemleri açısından isimini taşıdığı 
Mazlumlar Muhallebicisi'nin bir şubesi olarak 
nitelendirilmektedir. Bu şubenin açılış hikayesi 
Ezgi Oktaş'ın kelimeleriyle şöyle: 


“Mazlumlar Muhallebicisi'nin ismini büyütme fik- 
ri aslında tamamen babamlar tarafindan, ikinci 
kuşaktan çıkan bir fikir. Kendi işimi yapmak 
istediğim zaman böyle bir şey düşünmez misin 
diye bu babamın teklifiydi... Kendimin ve ailemin 
birikimi ile ve KOSGEB'ten destek alarak işe baş- 
ladım.” 


Kaynak: 


Sakarya Gazetesi (5 
Kasım 2001). 


> bisan Projesi kapsamında 
çevre düzenlemeleri 
tamamlanan $ sokak önceki gün 
düzenlenen görkemli bir törenle 
Eskişehirlilerin hizmetine sunuldü. 

Vatandaşlar Odunpazarı 
Belediyesi'nin Eskişehir'e çağdaş 
görünüm kazandıran çalışmalarını 
takdirle karşılarken, yatırımların 
sadece şehir merkezine değil, 
kenar semtlerede olmasını 
istiyorlar. 

Yapılan yeni düzenleme ile insan 
sirkülasyonunun fazlalaşması; 
Taşbaşı esnafının müşteri sayısı 
arttırdı. Yalbı Sokağa Konan Saat 
Kulesi'nin aşıkların yeni buluşma 
noktası olduğu gözleniyor, Açılış 
töreni sırasında 20 yıl aradan sonra 
yeniden Haller Gençlik 
Merkezi'mle Eskişehirtilerin 
hizmetine giren Mazlumlar 
Muhallebecisi halka ücretsiz olarak 
su muhallebisi.dağılı. Vatandaşlar 


okak'ta muhallebi keyfi 


muhallebi standı önünde uzun 
kuyruklar oluştururken, 
Eskişehir'de unutulmaya yüz 
tutmuş muhallebi kültürünü tekrar 
yaşadılar. 

Ona yaşlıların eskiden çok sık 
uğradığı sıcak mekanlar olan 
muhallebici dükkanları, zamanla 
tek tek yok olup gitmişti. Ama 
artık halk geçmişin o sıcaklığını 
tekrar aradığı şu günlerde o eski 
nostaljiyi tekrar yaşamak istediği 
açılış töreninde gözler önüne 
serildi. 

Özellikle çok küçük yaşlırdaki 
çocukların tupkı baba ve dedeleri 
gibi, Türkiye'nin geleneksel 
tatlılarmın farkına varmaları bu 
kültürün korunması açısından çok 
büyük önem taşıyor. Yozlaşmanın 
alabildiğince arttığı bir ortamda 
halkın kendi değerlerine sahip 
çıkmaya başlaması gelecek 
açısından urmül veriyor. 
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Dededen toruna: ikinci ve üçüncü kuşak muhallebiciler 


Mazlumlar, kuruluşundan itibaren Oktaş Ailesi'nin hemen hemen her üye- 
sinin çalıştığı bir aile işletmesi olarak günümüze kadar gelir. İşletmede 
dedeler, çocuklar ve torunlar görev alır. İkinci kuşaktan çocuklardan her ne 
kadar hepsi farklı mesleklere yönelseler de hafta sonları ve akşamları, yani 
okul saatleri dışındaki zamanlarını babalarının yanında çalışarak geçirirler. 
Ferit Oktaş o yılları şu şekilde aktarıyor: 


“..Benim çocukluğumda hep okuduk ettik, ama gene de çocukluğumuz- 
da dükkânda çalıştırırlardı bizi. Niye çünkü biz öyle memur çocuğu 
değildik. Biz böyle cumartesi, tatil günleri filan bizi çalıştırırlardı. Biz 
öyle sokaklarda çok oynayamadık yani. Bizim öyle kahve kültürümüz 
yok. Tabi, çalıştık, bu işin imalatını falan da gördük tabi. Yani oturup 
yaparız üretimini. Hepimiz şeyi karıştırmasını, süt kazanı nasıl karıştı- 
rılır, nasıl pişer, hangi sıcaklıkta, hangi kıvamda şey yapılır, o büyükleri- 
mizin yanında hep bunları gördük yani açıkçası...” 


Suat Oktaş ise çocukluğunda Mazlumlar'a ilişkin bir anısını aktarıyor: 


“Çocukluğumuzda işe ilk başlayışımızdan, neredeyse lise sona kadar 
yaz tatillerinde, akşamları hep bilfiil çalışmışızdır. İlk, ilkokul üçteyken 
filan ilk dondurma pişirme şeyini yani kazanda labada ile karıştırdığımı 
ilk olarak hatırladım. O dondurmayı çevirdiğimi hatırlarım. O zaman 
dondurma makinesi sertleştiği zaman yürüyordu eski dondurma maki- 
nesiydi. Elle çevrilirmiş, ona bizimkiler makine bağlatmışlar. Yere sabit 
değil, tahta fıçı, ortasında bakır kazan var. Etrafına sıkıştırma buz, 
dışarıdan buz gelirdi, onla. O dondurma sertleşince, o makine yürürdü 
böyle şeyde, onu hatırlıyorum” 


Üçüncü kuşaktan Ezgi Oktaş ise babası Faruk Oktaş'ın çocukluğuna ilişkin 
anısını şu şekilde anlatıyor: 


“..Yaz tatillerinde değil, yani gayet normal zamanda okulda çıkıp, hani 
babam (Faruk Oktaş) hep anlatır: 'Benim dondurma kazanına boyum 
yetmezdi. Ben tabureyi çekerdim. Üzerinden dondurma kazanını çevirir- 
dim' diye. Tam bir aile şirketi yapısı varmış geçtiğimiz dönemde. Öyle bir 
şey ki, hani biri çıkıyor, biri giriyor, biri çıkıyor biri giriyor ve tamamen 
hem okuyup hem çalışma var. Hani öyle, ay bu okula gidiyor, hani çalış- 
masın gibi bir şey söz konusu değil. Okuldan çıkıyorlar, direkt dükkâna 
gidiyorlar ve çalışmaya başlıyorlar. Böyle bir yapı varmış. O yüzden o 
ailedeki herkes neyin nasıl yapıldığını o eski dükkânda çok iyi biliyor. 
Yani ikinci kuşak biliyor ama biz görmediğimiz için bilmiyoruz...” 


Lezzetlerinin gizliliğini korumak ve geleneği aile içerisinde devam ettir- 
mek adına Mazlumlar Muhallebicisi'nin üretim bölümünde aile dışından 
personel çalıştırılmaz. Üretim yoğun olunca yeğenlerden yardım alınır. Bu 
dönemde servis de tamamen aile üyeleri tarafından gerçekleştirilir. 
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2001 yılında açıldıklarında, ilk üç yıl boyunca muhallebici geleneğini 
mönülerinde tavuklu pilav ve tavuksuyuna çorbayı da kapsayacak şekil- 
de sürdürmeye çabalar ikinci kuşak Oktaşlar. Ancak hizmet verdikleri 
dükkânın fiziki koşulları, açılış-kapanış saatleri ve müşteri profili gibi 
sebeplerden ötürü ilk üç yıl sonunda sadece tatlı üretimi ve satışı ile devam 
ederler. Bununla birlikte Oktaşlar, muhallebici kültüründe var olan diğer 
tatları da günümüze taşımanın bir yolunu bulurlar; 2010 yılında açılan 
Mazlumlar Muhallebicisi Kampüs'ün mönüsünde ilk kuşağın dönemindeki 
tariflere göre ve doğal malzemelerle üretilen tavuklu pilav ve tavuk suyu- 
na şehriye çorbasına da yer verilir. İkinci şube olarak da nitelendirilebi- 
lecek olan Mazlumlar Muhallebicisi Kampüs'te diğer yemeklerin üretimi 
gerçekleştirilirken; lezzeti bozmamak esasına dayalı olarak Mazlumlar 
Muhallebicisi'nin temel ürünü olan sütlü tatlıları ilk şubeden satın alması 
şeklinde bir politika izlenir. 2013 yılında faaliyete geçen Mazlumlar Muhal- 
lebicisi Bulvar da, Mazlumlar Muhallebicisi Kampüs gibi hukuki yönden ve 
mönüsü ile ayrıldığı Mazlumlar Muhallebicisi'nin tatlılarını yine ilk şubeden 
satın alma yolu ile Eskişehir halkına ulaştırılıyor. 


Seksen altı yıllık başarının sırrı: Kalite ve güleryüz 


Mazlumlar Muhallebicisi, her ne kadar belli bir süre ara verilse de, 86 yıldır 
hizmet verdiği şehirde müşterilerinin zihninde yer etmiş ve kendi müda- 
vimlerini oluşturmuş bir işletmedir. Ailelerin çocuklarına ve torunlarına 
anlattıkları anılarda yer tutan, belki de ailelerin kurulmasına tanıklık eden, 
misafirlerinin tatlıların tadını unutamadıkları ve şu anda da Eskişehir'e 
gelen turistlerin uğrak noktası bir yerdir. 


Kurulduğu ilk yıllardan bu yana tam 86 yıl bir yiyecek işletmesinin ayakta 
kalmasının sırrı ne olabilir? Bütün anlatıcıların bu soruya verdikleri ortak 
cevap “kalite” ve “güleryüz”dür. İşletmenin 60 yıllık müşterisi olan Zeki Er, 
Mazlumların bunca yıl başarılı bir şekilde hizmetlerini sürdürmesindeki en 
önemli faktörün kalite olduğunu ifade ediyor. 


“Bunca yıl başarılı bir şekilde hizmetini sürdürmesindeki en önemli 
faktör, kalitedir, eski damak tadıdır. Ben hala torunlarımı alır, ara sıra, 
senede birkaç defa, gider orada kazandibi, su muhallebicisi, keşkül aile 
ortamında hep beraber çoluklarım çocuklarımız gider oturur, sohbet 
eder, yeriz ve eski damak tadı hala devam ediyor" 


Benzer şekilde işletmenin en eski müşterilerinden olan Vedat Ürersoy 
işletmenin başarısındaki temel unsurun yine kalite olduğunu ifade ediyor: 


“Ürettikleri malın kalitesine bağlıyorum ben. İlk başta ona bağlıyorum. 
Onlar da biliyorsunuz Balkan kökenlidir. Evet. Inatçı olmaları, çalışkan 
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olmaları, evet, evet, Güleryüz göstermeleri buna bağlıyorum ben. Güler- 
yüz, yine hep aynı insanlar, şey çok mühim inanıyorum. Ben ne kadar 
tezgâhta duramasam da, gelen müşterinin hep aynı insanları görmesi 
çok etkili. Aynı kişileri gördükleri için ama ne olursa olsun benim ana 
maddem kalite. Kalitenin 50 sene önce de aynı olması, şimdi de aynı 
olması. Ben buna bağlıyorum. Kullanılan malzemelerin iyi olması, zaten 
kötü malzemeden iyi yiyecek, iyi üretim olmuyor. Kullandıkları malze- 
melere bağlıyorum evet” 


İşletmenin ikinci kuşak üyelerinden ve şu anki çalışanlarından Suat Oktaş 
ise günümüzde bu kaliteyi korumanın kolay olmadığını ifade ediyor. Bu 
konuda iki konuya dikkat çekiyor. Birincisi ürünlerde kullandıkları malze- 
melerin kalitesinin değişmesi ikincisi ise bakanlığın getirdiği zorunluluklar 
yüzünden pişirme süreçlerinde yaşanan değişimler: 


“Ürün, malzeme ve pişirme süreçleri. Onun dışında sütte de değişimler 
yaşandı, eskiden ineğin altından alıyorduk, artık o süt yok. Sütün tadı 
da küspe ile beslenirse farklı, yeşille beslenirse farklı. İlk dönemlerde 
babamlar kendi hayvanlarını baktırırlarmış. Mandası da varmış, dam- 
larda özel bakıcıları da. Süt oradan geliyor. Ancak şimdi bizi öyle bir 
sıkıştırıyorlar ki, diyor ki XXX markanın bilmem ne sütü, pastörize süt 
alacaksınız! Pastörize sütle benim işim olmaz ki. Ben koyun sütü kul- 
lanıyorum dondurmaya, adam diyor ki, sen koyun sütü değil pastörize 
sütten yapacaksın. Ama adam dondurmanın ne olduğunu bilmiyor. Ama 
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Mazlumlar Muhallebicisi 


Kullanılan hammaddenin yanı sıra Tarım Bakanlığı'nın işletmelerin izle- 
dikleri pişirme süreçleri ve kullanılan araç gereçlere ilişkin düzenlemeleri 
de Mazlumları etkiler: 


“Tarım Bakanlığı'na kaldı bu işler. Kesinlikle geleneksel üretimi kabul 
etmiyorlar yani bir bakır kazanda pişmesini, meşe odununda pişmesini 
kesinlikle kabul etmiyorlar. Hani bakır zehirler mantığından. Onlar 
kalktığı için yani pişme ve kullanılan o tencere, çelik tencerelerde çok 
fark ediyor. Yani, bunu zaten annelerinize sorun. Bakır kapta pişirdiği 
bir yaprak sarmasını bir çorbayı şimdi bu çelik tencerede aygazın üze- 
rinde yaptığını karşılaştırsın, söyler yani size. 


Bakanlığın yaptığı düzenlemeler ile pişirme süreçlerinde karşılaşılan zor- 
luklar bazı tatlılarda lezzetin kaybolmasına neden olur. Bu nedenle bazı 
ürünler mönüden çıkarılır. Örneğin eski muhallebicide yapılan revani tatlısı 
eski fırın olmadığından ve Bakanlık bakır tepsilerin kullanımına izin verme- 
diğinden artık üretilmez. 


İşletmenin günümüzdeki müşterilerinden Timur Akcan ise ürünlerin 
doğal ve lezzetli olduğunu vurgularken çalışanların güler yüzlü olmalarını 
başarı faktörleri olarak sıralıyor. Bununla birlikte işletmenin komşu esnaf- 
larından Sinan Açar ise ürün kalitesinin yanında başka bir noktaya dikkat 
çekiyor. Sinan Bey'e göre işletmenin başarısındaki önemli noktalardan biri 
aile arasındaki “birlik”tir: 


“Bir örnek vereyim, buraya rehber geldiğinde 100 kişi tatlı istediğinde 
100 tane tatlıyı beş dakika içinde getirtebilirler ama başkası olduğunda 
eli ayağı dolaşır, hani düşünsenize içeride şu an bir kişi var ama beş 
dakika içinde beş kişiyi toplayıp hizmet edebilir" 


Eskişehir'de muhallebici kültürü Mazlumlar'la yaşayacak... 


Mazlumlar Muhallebicisi, muhallebici kültürünü Eskişehir'de yeniden can- 
landırmayı ve gelecek nesillere ulaştırmayı kendisine misyon edinmiş bir 
işletme. Özellikle dikkat edilen konuların başında mümkün olduğunca 
geleneksel üretim yöntemlerini sürdürmek geliyor. Ayrıca, ulaşılabilen en 
doğal malzemelerle ve katkı maddeleri kullanmadan çalışmak en önemli 
iş prensipleri arasında. Amaç, 1927-1977 döneminde sunmuş olan tatları 
kaybetmeden, şu anki ürünlerde o dönemki tatları sunacak şekilde üretime 
devam etmek. Geleneksel lezzetlerinin işletme içerisinde kalmasını sağla- 
mak amacı ile üretimde dışarıdan personel çalıştırılmıyor. Reklama bütçe 
ayırmak yerine, tarihleri ve lezzetleri haklarında çıkan haber ve belgesel 
türü programlar aracılığıyla duyurumdan yararlanıyorlar. Eskişehir'de üre- 
tilen ve en doğal olan ürünleri yine Eskişehir'li aracılardan tedarik etmeye 
özen göstermek, önem verdikleri bir diğer iş prensibi. 


Babalarının kurduğu ve Eskişehir'de odönemde yaşamış hemen herkesin 
anılarında yeri, damaklarında tadı olan Mazlumlar Muhallebicisi ismini 
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yaşatarak, babalarına vefa borçlarını ödemek istiyorlar. Bunun yanında 
Osmanlı döneminden gelen muhallebici kültürünün yok olmasına mani 
olabilmek ve Eskişehir'de Muhallebici kültürünü yaşatmak, Mazlumlar 
Muhallebicisi ikinci kuşağının en büyük amaçları arasında. Bu sayede 24 
yıllık bir araya rağmen yeniden açılış yaptıkları 2001 yılında işletmelerine 
koşan, çocuklarına ve torunlarına Mazlumlar lezzetlerini anlatarak onların 
da Mazlumlar tatlılarının müptelası olmasını sağlayan eski müşterilerine; 
hatıralarındaki lezzetleri, damaklarında kalan tadı yeniden ulaştırarak 
teşekkür etmiş olacaklarına inanıyorlar. 


Mazlumlar Muhallebicisinin tanıtımında; reklamdan ziyade, yazılı ve gör- 
sel basında yer alan haberler, köşe yazıları, yeme-içme ya da şehir kültürü 
ile ilgili belgeseller ya da haber programlarından yararlanılması tercih edil- 
mekte. Bu durumu Ferit Oktaş şu sözlerle ifade ediyor: 


“.. Bütün medyayla aram da çok iyidir. Ben Milliyet Gazetesi'nde de 
yazdım. Yazarlarla tanışma fırsatlarımız oldu. Ünlü yazarları filan da 
getiriyoruz. Onlar köşelerinde yer veriyorlar. O tip şeyler de yapıyo- 
rum. İşin pazarlamasını biz reklam demeyeceğim. Bir haberin çıkması 
normal reklam vermekten hem etkili hem de sıfır maliyeti var. Ondan 
sonra NTV'de CNN'de çıktık iki kere. Bu ünlü Mehmet Yaşin, bilirsiniz 
şey yapıyor, hani yemek programları onlarla şeyimiz oldu. Hıncal Uluç 
yazdı köşesinde. Yine Hürriyet Gazetesi'nin ünlü yazarlarını ağırladık. 
Onları da etkiyor tabi...” 


Tanıtım konusunda Mazlumlar Muhallebicisi ile aynı yolu izleyen ve rek- 
lamı tercih etmeyen Mazlumlar Muhallebicisi Kampüs ve Bulvar şubeleri, 
personel politikası bağlamında Mazlumlar Muhallebicisi'nden ayrılmakta. 
Bu işletmelerde yönetim işlevi, aile üyesi kurucular tarafından yürütülür- 
ken; şube içerisindeki yiyecek-içecek üretimi ve servisi ile muhasebe işleri 
için aile dışından personel çalıştırılmakta. 


Mazlumlar Muhallebicisi'nin vizyonunda şimdilik başka şehirlere açıl- 
mak yok. Böyle bir durumda geleneksel üretim yöntemlerinden ve doğal 
malzeme kullanımından ödün vermek zorunda kalacaklarını ve bunun da 
en önemli özellikleri olan tadı değiştirip, kalitede düşüşe neden olacağını 
düşünüyorlar. 


İşletmenin damak tadını korumak için verdiği mücadelenin önemli geti- 
rileri de olur. Mazlumlar Muhallebicisi, 2003 yılında Hürriyet Gazetesi'nin 
yaptığı araştırma sonucunda Türkiye'nin en iyi 10 muhallebicisi arasında 
gösterilir. 


En iyi muhallebiciler arasında gösterilmesinin yanı sıra geçmişten gelen 
muhallebici kültürünü yaşatmasıyla çeşitli belgesel ve haber programlarına 


Mazlumlar Muhallebicisi 1 25 


da konu olan Mazlumlar Muhallebicisi, Eskişehir'in önemli turistik çekiciliği 
olarak da ünlenir. Bu durumu Ferit Oktaş şu şekilde açıklıyor: 


“Eskişehir'in artık iki tane önemli şeyi var. Biri, Eskişehir'e turlar geliyor 
biliyorsunuz, nereye götürelim? Önce bir Çibörekçi'ye götürüyorlar o da 
bizim Tatar'dır. Ondan sonra tarihi muhallebici diye burayı turlar prog- 
ramlarına koydu artık. Bursa deyince ne geliyor, İskender Kebap geliyor. 
Öyle değil mi? Eskişehir deyince artık Mazlumlar Muhallebicisi biliniyor. 
Türkiye'nin bütün TV'leri filan bize gelmeye başladılar. Yani bu kültürü 
yaşatıyorsunuz nasıl yaşatıyorsunuz, belgeseller çevrildi bu konuda. 
Peki, Mazlumlar Muhallebicisi deyince de Eskişehir akla geliyor. O da 
onu tanıtıyor bak. Bu bir belediye başkanı için çok güzel, zekice düşünül- 
müş bir şey yani. Onun için markaların yaşamasının çok önemli bir yeri 
var yani. Su muhallebisi yiyeceksen, Mazlumlar'da yiyeceksin. Ne akla 
geldi? Eskişehir. Hemen Eskişehir çağrışım yapıyor. Sırf su muhallebisi 
yemek için hızlı trenle Eskişehir'e Mazlumlar'a gelip muhallebisini yiyip 
giden gruplar var” 


Suat Oktaş'ın dile getirdiği anısı da Ferit Oktaş'ın anlattıklarını destekler 
yönde: 


“O işi de Yöre Turizm var eski, ilk, o müşterilerini getirir. O bilir bizim 
eski şeyimizi. Ufak gruplar halinde müşterileri vardı. Onları getiriyordu. 
Öyle öyle yayıldı. Şimdi baya yani neredeyse Türkiye'de yani İzmir'inden 
tutun da Ankara'ı, büyük şehirlerin hepsi biliyor. Buraya geldiklerinde, 
yoldan geçenler de yani o gruplarla gelip de sonradan mesela Bursa'dan 
Ankara'ya giden adam arabasıyla gelip, yiyip gidenler var. Turlar bura- 
ya özellikle getirir. Su muhallebisi büyük bir alışkanlık yaptı o turist 
gruplarına. İstanbul'dan bile gelen, özellikle mesela üç sene önce 450 
kişilik İstanbul- Bursa yolcusu bir grup gelmişti. Onlara kazandibidir, su 
muhallebisidir verdik. O insanlar üç gün kaldılar burada, üç öğün gelip 
gittiler. Yani o 450 kişi yılda bir iki kere de gelirler böyle. İki kişilik, beş 
kişilik, 10 kişilik gruplar halinde.” 
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İsmail Ayaz Otobüs İşletmesi 


Emrullah TÖREN” - Taki Can METİN** 


Eskişehir, özellikle 1950-55 ve 1965-70 dönemlerinde sanayi yatırımlarının 
artması dolayısıyla büyük bir nüfus artışı yaşar. Bunun yanı sıra şehir mer- 
kezinin sanayi ve ulaşım olarak kavşak noktada bulunması sebebiyle çevre 
ilçelerinden yoğun biçimde göç alır. 1960 sonrasında hız kazanan özel ser- 
maye yatırımlarıyla çok sayıda işletme kurulur. Bu gelişime paralele olarak, 
İlin 1950'de 210 bin olan nüfusu 1960'ta 553 bine, 2010 yılında ise kentte 
yaşayanlar bakımından 1.5 milyona ulaşır2. 


Eskişehir'in en önemli avantajlarından biri, coğrafi konumu ve ülkemizin 
ticari yönden önemli kara ve demiryolu ulaşımında önemli bir noktada 
bulunması. Özellikle karayolu ulaşımı yönüyle Eskişehir, pek çok önemli 
kenti birbirine bağlayan ulaşım ağının ortasında yer alır. Böylesine önemli 
bir karayolu kavşağında yer alan Eskişehir'de otobüs işletmeciliği ile ilgili 
ilk girişimler ortaya çıkar. 1960'larda Eskişehir'de yerel girişimler tarafın- 
dan ekonomik hareketliliğin başlamasıyla birlikte, otobüs işletmeciliği ile 
ilgili ilk girişimlerden biri olarak bir karayolu ulaşım işletmesi kurulur. Bu 
işletme, kurucusu İsmail Ayaz'ın adını alır. İsmail Ayaz, Eskişehir'de karayolu 
ulaşımında yerel sermayeli kurulmuş ilk otobüs işletmesi. 


Bu yazı, Eskişehir'de 1961 yılından bu yana faaliyet göstermekte olan 
İsmail Ayaz otobüs işletmesinin gelişimi, değişim süreci, şehre ve çevresine 
olan etkileri vb. konuları kapsıyor. Yerel bir ulaşım kuruluşu olan işletmenin 
dönemsel olarak incelenmesi; otobüs işletmeciliğinin gelişimi ile şehrin 
günümüze kadar olan sosyal, ekonomik ve kültürel profiline ışık tutması 
bakımından önem taşıyor. Bu yazıya kaynaklık eden incelemede sözlü tarih 
görüşme yönteminden yararlanıldı. Bu anlamda işletme hakkında farklı 
gözlemlere dayalı bilgilerin elde edilebilmesi için, işletme sahibi, yöneticisi, 
işgörenleri, müşterileri, komşu esnaf ve Eskişehir Otogar'daki işletmelerin 
geçmişine ve bugününe tanıklık ettiği kabul edilen bir kaynak kişi ile görüş- 
meler yapıldı. Halen İsmail Ayaz İşletmesi içerisinde görev alan Yönetim 
Kurulu Başkanı Banu Ayaz Uğurlu, Genel Müdür Abdullah Can, Genel Koor- 
dinatör Nadir Göksel ve şoför Abdullah Karaman ile görüşüldü. Bunun yanı 
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sıra uzun yıllar İsmail Ayaz Firması ile seyahat eden müşterilerden Asuman 
Kaçer ve Niyazi Bayraktar ile sözlü tarih görüşmesi gerçekleştirildi. Şirketin 
geçmişteki profilini ortaya çıkarmasında faydası olacağı düşüncesiyle eski 
Genel Koordinatör Mustafa Çelikkaya ile görüşüldü. Ayrıca şirketin komşu 
işletme açısından profilinin ortaya konulması amacıyla komşu işletme per- 
soneli Nevruz Uğur ve şirketin dönemsel olarak gelişim sürecini dışarıdan 
gözlemlediği düşünülen Eskişehir Otogarı çay ocağı çalışanı İsa Keçiş ile 
görüşüldü. Görüşmelerin tümü 2012 yılı Ağustos-Ekim aylarında gerçekleş- 
tirildi. Toplam olarak dokuz kişi ile dokuz görüşme yapıldı. 


Konuyla ilgili sözlü tarih görüşmelerine ek olarak, firmadan temin edilen 
arşiv belgeleri ve fotoğraflar, dönemin gazetelerinde yer alan haberler ve 
ticari sicil kayıtları üzerinden İsmail Ayaz İşletmesi'nin, kuruluş hikâyesi, 
kurumsal yapısı, şirket profili, dönemsel olarak değişen kurumsal kültür ve 
değerleri, sektörel ilişkileri incelendi. Ayrıca, işletmenin kurumsal yapısı ve 
ilişkileri çerçevesinde şekillenen Eskişehir'deki kültürel, ekonomik ve sos- 
yal değişimlerini gösteren boyutlar ortaya konulmaya çalışıldı. 


Şoförlükten büyük bir firmaya, İsmail Ayaz... 


Resmi kayıtlarda ticaret siciline kaydı 1967 yılı olan İsmail Ayaz Otobüs 
İşletmeleri3, 1961 yılında ilk olarak olarak faaliyetlerine Bursa'da başlayan 
bir karayolu otobüs işletmesi. Bir Balkan göçmeni olan İsmail Ayaz'ın kara- 
yolu ulaşım sektörüne girişini torunu Banu Ayaz Uğurlu şöyle açıklıyor: 


“Babamın babası zaten firmayı kuran. O da ilk önce Bilecik'e bağlı 
Demirköy'de, ailesi göçüp geldikten sonra orda çiftçilik ve hayvancılıkla 
uğraşıyor. Ondan sonra dedem, evlendikten sonra Bursa'ya yerleşiyor ve 
Bursa'da bu sektöre adım atıyor.” 


İsmail Ayaz'ın şoförlük ve muavinlik yaptığı ve dolayısıyla sektörün içeri- 
sine girdiği ilk firma Kamil Koç'tur. Banu Ayaz Uğurlu, İsmail Ayaz'ın Kamil 
Koç Otobüs İşletmesi'nde edindiği deneyimlerin İsmail Ayaz firmasının 
kurulması ve gelişimine büyük katkı sağladığını düşünüyor. Yine torun Banu 
Ayaz Uğurlu deneyim sürecini şöyle aktarıyor: 


“İlk önce başka bir firmada muavinlik ve şoförlük yaparak başlamış 
dedem mesleğe. Ondan sonra kendisi araç alarak, başka bir firmada 
araç işletiyor. Daha sonra, 1960 yılında firmayı kuruyor Eskişehir'e 
yerleşerek." 


İşletmenin merkez olarak Eskişehir'e taşınmasının aslında temel bir 
nedeni var. İsmail Ayaz, Kamil Koç'un Bursa üzerinden yolcu taşıdığını bil- 
diği için aynı yerde işletmeyi kurmak istememiş. Bunun yerine Eskişehir 
merkezli bir işletmenin olması gerektiğini düşünmüş. Bu nedenle tamamen 
kendi biriktirdiği sermaye ile Eskişehir merkezli olarak İsmail Ayaz firma- 
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sını faaliyete geçirmiş. Kurulduktan sonra aile içinde işletmeyi genişletmek 
amacıyla bazı ortaklık girişimleri olmuş. Bu süreci torun Banu Ayaz Uğurlu 
şöyle izah ediyor: 


“Tabi ki aile içinde ilk önce kendi aralarında, kendi akrabaları ile... Yani 
dedem kurduktan sonra diğer akrabaları araç alımı yaparak firmaya 
katılımcı olarak katılmışlar. Ondan sonra, tek tek herkes ayrılmış ve 
dedem tek başına devam etmiş. “ 


Firma bir dönem anonim şirket olarak tescil edilir*, İsmail Ayaz'ın vefatıyla 
büyük oğlu olan Erol Ayaz firmayı yönetmeye başlamış. Daha sonra işlerin 
de biraz bozulmasıyla birlikte Gürol Ayaz dışındaki iki erkek kardeş hisse- 
lerini devrederek ortaklıktan çekilmiş. Gürol Ayaz'ın vefatından sonra da 
yönetim kurulu şimdiki halini almış. Şu an Gürol Ayaz'ın eşi ve kızı Banu 
Ayaz Uğurlu miras yoluyla şirket hisselerinin sahibi konumunda. Bu süreci 
Banu Hanım dönemsel olarak şöyle değerlendiriyor: 


“Firmanın gelişimini üç döneme ayı- 
rabilirim. Dedemle beraber kurulumu, 
babam dönemi ve şimdi... 1960 senesinde 
dedem kurduğunda, 1990'a kadar dedem 
zaten firmanın başındaydı. O arada Bile- 
cik civarlarına bir Petrol Ofisi, dinlenme 
tesisleri açtık. Dedem iki aradaydı. Fakat 
bu arada Eskişehir'deki firmanın başın- 
da babam ve kardeşleri vardı. Dedem 
de gelip gidiyordu. Ondan sonra, 1991 
yılında dedemin vefatından sonra babam 
devraldı. 91'den 2006'ya kadar babam 
yönetti. 2006'da babamı kaybettik. 2006- 
2012, bu dönemde de ben varım.” 


Fotoğraf-1: 
Ayaz yollarda (Solda, 


1960” 
A 


ıyıllar). 


Fotoğraf-2 


İsmai 
1960” 
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Ayaz (Soğda, 
ıyıllar) 


Fotoğraf-3 


İsmai 
Koç Fi 


Ayaz'ın Kamil 
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1950” 
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Fotoğraf-4: 

İsmail Ayaz otobüsleri 
Hac seferine başlarken 
Porsuk kenarında 


(Solda, 1962). 
A 


Fotoğraf-5: 

İsmail Ayaz yolcuları 
Hac yolunda (Sağda, 
1962). 


A 
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Biz zaten her hatta olalım diyen bir firma değildik... 


İsmail Ayaz, sadece yolcu taşımacılığı yapmak yerine acentecilik işi ile de 
ilgilenmiş. Nitekim 1962 yılında Turizm ve Tanıtma Bakanlığı'ndan “Ayaz 
Turizm Seyahat” acentelik belgesi alınarak yurtiçi ve yurtdışı turlar düzen- 
lemeye başlamış. Hac seferleri yapılmış. Firma, 1963 yılında Bursa'dan ve 
İzmir'den arkadan motorlu iki otobüs satın alınarak seferlerini artırmış. 
Bunun yanı sıra 1984 yılında Eskişehir merkezli Zümrüt Turizm'i bünyesine 
katarak filosunu iki katına çıkarmış. Sonraki dönemlerde istikrarlı bir şekil- 
de filosunu genişleten firma, Eskişehir-Ankara güzergâhında da işlemeye 
başlamış. Ancak 1990'lı yılların başında bitmeyen rekabet ve kısır çekişme- 
lerden dolayı Ankara seferlerini kaldırıp diğer hatlara devam edilmiş». 


Firma kuruluşundan bu döneme kadar yolcu taşıma güzergâhı olarak 
Eskişehir-İstanbul güzergâhını benimsemiş olsa da, kuruluştan sonraki 
dönemde yolcu taşımacılığına hangi hatlarda devam edildiğini Banu Ayaz 
Uğurlu şöyle açıklıyor: 


“İlk önce Bursa üzerinden İstanbul. Bursa üzeri Bilecik-İstanbul olarak 
faaliyet göstermeye başladık. Daha sonra Eskişehir'i merkez yaptıktan 
sonra da Eskişehir-İstanbul olarak çalışmaya devam ettik. 52 senedir de 
aynı hattayız zaten.” 


Diğer taraftan, 1984 yılında İsmail Ayaz'ın Zümrüt Turizm firmasını satın 
almasıyla birlikte firmada çalışmaya başlayan şimdiki Genel Müdür Abdul- 
lah Can, İsmail Ayaz bünyesinde geçmişten günümüze çalışılan yolcu taşıma 
güzergâhlarını şu şekilde belirtiyor: 


“Biz zaten her hatta olalım her yere girelim diyen bir firma değildik. 
Şimdi de aynı şekilde bir anlayışla devam ediyoruz. Bizim temel hatları- 
mızda başta İstanbul, Antalya, Alanya, Marmaris ve Fethiye var. Biz bu 
hatları korumaya çalışıyoruz.” 


Firmanın kurulduğu tarihten günümüze kadar hatların genişlemesi, şir- 
ketin büyümesi aslında çok da kolay biçimde gelişmiş bir süreç izlememiş. 
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Dede İsmail Ayaz ve oğlu Gürol O Fetoğrafe: 


bi N İsmail Ayaz firması 

Ayaz büyük fedakârlıklarda O istanbul seferlerine 
” i ie başlarken (Solda, 

bulunarak şirketin bugünle- | ;970'jiyillan. 
re gelmesini sağlamış. Banu A 
Ayaz Uğurlu şirketin bugüne Oo Fotoğraf7: 

i Gi Ri i İsmail Ayaz firması İs- 
kadarki gelişim . sürecinde trbiiyalmda a 
yaşanan sıkıntılı günleri şöyle | 1970'liyıllar). 


aktarıyor: “ 


“Çok sıfırdan başladığı için maddi sıkıntılar olmuş. Emek emek, tek tek, 
yani öyle çok büyük bir servetle, 10 tane 20 tane araba alınıp aman da 
burayı kuralım, hadi başlayalım değil. İki ya da üç araba ile başlanılmış. 
O şekilde devam etmiş. Ondan sonra, araçların üzerinde dedem kendi 
çalışarak, kendi senelerce şoförlük yaparak... Ben çok iyi hatırlıyorum, 
ben her bayramı babasız geçirirdim. Çünkü benim babam da aynı şekil- 
de... Senelerce, ben 13-14 yaşına gelinceye kadar baba yüzü görmeden 
büyüdüm nerdeyse... Babam sürekli yola gidip geliyordu. Yani, babasının 
firmasında, otobüsçülük, otobüs şoförlüğü yaparak... Ama dedem de 
buraya öyle gelmiş. Ha benim avantajım, bayan olduğum için şoförlük 
yapmadım ama çok zorda kalırsam yapamam da demem.” 


İsmail Ayaz firması, genel olarak bir aile şirketi görünümünde, ancak çok 
disiplinli ve belirli kuralların egemen olduğu düzen içerisinde sürekli işler- 
liğini sağlamış. Nitekim, hem Genel Müdür Abdullah Can hem de Yönetim 
Kurulu Başkanı Banu Ayaz Uğurlu firmanın tam kurumsallaşma sağlamış bir 
firma olmadığından, aile şirketi mantığı ile çalıştığından, ancak yeni atılım- 
larla kurumsallaşma yolunda ilerlediklerinden söz ediyorlar. Bu değerlen- 
dirmelere paralel olarak şirkette çalışan personelin eski olduğu görülüyor. 
Ancak bu durum hantal bir yapıyı oluşturmamış; tam tersine kalifiye perso- 
nelin firma içerisinde yer almasını, dolayısıyla hizmet kalitesinin belirli bir 
düzeyde muhafaza edilmesini sağlamış. 
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Fotoğraf-8: 

Zümrüt Turizm'in 
İsmail Ayaz firmasına 
katılımı, 

Kaynak: Sakarya Gaze- 
tesi, 3 Mart 1985 . 
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Erişim: 23.07.2013. 


Fotoğraf-9: 

İsmail Ayaz firmasının 
ilk otobüsü (1960'lı 
yıllar). 
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Genel Müdür Abdullah Can firmanın 
bu zamana kadar ayakta durmasını aile 
şirketi olmanın ve belirli kuralların işle- 
mesine bağlamakta. Bu anlamda Abdul- 
lah Can dürüstlük, müşterilere vaat edi- 
len sözlerin yerine getirilmesi, sorunlara 
yerinde ve derhal çözüm geliştirilmesi 
gibi kuralların yıllardır firmada aksama- 
dan işletildiğini, bu şekilde geliştiklerini 
ifade ediyor. 


İsmail Ayaz'ın kuruluşundan bu yana 
olan gelişim sürecini anlamak, bir bakıma 
niceliksel değişimlerin gözlemlenmesi ile 
de mümkün olabilir. 70'li yıllarda, iki tane kâtiple ve iki çığırtkanla ifade 
edilen personel sayısının günümüzde yalnızca Eskişehir'de 90 olduğu görü- 
lüyor. Bunun yanı sıra İsmail Ayaz'ın 1980'li yıllarda “yarım burun” veya 
“yumurta burun” diye anılan Mercedes marka iki otobüsle, biri Eskişehir- 
Bursa, diğeri Bursa-İstanbul hattından başlayarak; bugün İstanbul, Antal- 
ya, Alanya, Marmaris ve Fethiye güzergâhlarında işleyen 20'nin üzerinde 
modern otobüslerle hizmet verdiği görülüyor. 


Önce yolcu rahatlığı: 302'lerden “konfor” araçlara 


İsmail Ayaz Otobüs İşletmesi'nin toplam 20 tane otobüsü bulunuyor. Bunlar- 
dan sekiz tanesi Eskişehir'deki şirketin, yedi tanesi İstanbul Yazıhanesi'nin, 
diğer beş tanesi de çeşitli katılımcılara ait. İşletmenin, hem aile şirketi 
olması hem de her hatta girmek gibi bir politikası olmadığı için diğer oto- 
büs firmalarına nazaran daha az sayıda otobüsü bulunuyor. Otobüs sayısı 
belki az ama öz, çünkü mevcut sayı ile en üst verimi almaya çalışıyorlar. 
Her hatta girip kalitemizi düşürmeyelim, böyle kalsın, az olsun ama kaliteli 
olsun düşüncesindeler. Bu durumu Abdul- 
lah Can şu cümleler ile ifade ediyor: 


“Şimdi şöyle deyim, bizim şirketimiz aile 
şirketi olduğu için servisimiz fazla değil- 
dir. Bu otobüs sayımızın yarısı firmanın 
yarısı da kendi içimizdeki katılımcıların. 
Örneğin ben de dâhil bazı katılımcılar 
var. İstanbul şubemizin ve bazı katılım- 
cıların. Yani fazla dışarı taşmadan. İşte 
kullandığımız araçların yarısı firmamı- 
zınsa yarısı katılımcılarımızın bizim işi- 
mizi görüyor. Yani fazla hat açmamıza 
gerek yok” 
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Ulaştırma Bakanlığı'nın 16 yaşına kadar 
olan araçları kullanma izni vermesine rağ- 
men, araçlarını sürekli yenileyerek ve elle- 
rindeki araçların birçoğunu “Konfor” adını 
verdikleri 241 araçlara çevirerek İsmail 
Ayaz, yolcularına rahat bir seyahat sun- 
maya çalışıyor. 54 yolcu kapasiteli otobüsü 
neden 40 kapasiteliye düşürelim, neden 
daha az kazanalım demiyorlar. Çünkü kali- 
teli hizmet sonucunda uzun vadeli kazana- 
caklarını biliyorlar Bu konudaki hassasi- 
yetlerini, Genel Müdür Abdullah Can şöyle 
dile getiriyor: 


“Bakanlığın bize verdiği yaş sınırı 16'dır. 16 yaşından genç araçları 
çalıştırabilirsiniz diyor Bakanlık. Ama bizim şirketimizde bir tane 16 
yaşında araba bulamazsınız. Hatta bazı teknik belgeler ile 20 yaşına 
kadar çıkarılabiliyor. Biz de araçlar 4-5 yaşını geçmez. Biz şu an 20-21 
araçla çalışıyorsak bu araçların 9070-80 i “Konfor” ismini verdiğimiz 
araçlardandır. Markası bunların MAN'dır. 241 koltuklu konfor araçları- 
mız var. Yolcularımız daha rahat etsin diye... Bu araçlarımızın ebadı 54 
yolcu taşıyacak kapasitededir normalde. 54 yolcu taşıyacak araçları biz 
40 kişi taşıyacak hale getirmişiz. Ne oluyor, 14 tane koltuk azalmış... 14 
koltuğun verdiği bir rahatlıkla genişlemiş araçlarımız. Diğer araçları- 
mız da Mercedes'in son ürettiği araçlardır” 


Araçlar sürekli yenileniyor. Aynı aracı yıllarca kullanmak gibi bir politika 
benimsememişler. İşletmenin, araçlarını sürekli olarak son çıkan araçlarla 
değiştirdiği konusunda, Genel Koordinatör Nadir Göksel şunlar ifade ediyor: 


“Tabi, 1977 senesinden bu yana bakarsak çok şeyler değişti. 1977 sene- 
sinde 302'ler ile çalışıyorduk. 302'lerden 
sonra Turbo-S dediğimiz o araçlar çıktı. 
Ona döndük. Onlardan sonra V-6'lar çıktı. 
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Fotoğraf-10: 

İlk kez sefere çıkacak 
otobüsün önünde kur- 
ban kesiliyor, birazdan 
yola çıkılacak (1960'lı 
yıllar). 

A 


Fotoğraf-11: 

Turizm Derneği Üye- 
lere Yumurtu Burun 
otobüs ile Ankara 
yolundalar (Solda, 19- 
20 Ocak 1963). 

v 


Fotoğraf-12: 

İsmail Ayaz, Turbo 

S otobüsün önünde 
(Sağda, 1960'lı yallar). 
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Fotoğraf-13: 

İsmail Ayaz firması 
302 Mercedes otobüs- 
leri ile Hac yolunda 
(Solda, 1970'li yıllar). 
A 


Fotoğraf-14: 
303 Mercedes oto- 


büsler seferde (Sağda, 


1977). 
A 
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Ona döndük. Yani 2-3 senede bir değişti. Sonra VW-8'ler çıktı. Bir sürü 
arabalar çıktı. Ama şu anda en son sistem arabalar ile çalışıyoruz. Bu 
arabaların üstüne bir daha araba yok” 


Araçlarda ne ararsanız var: TV, internet, priz, müzik dinleme, film... “Bun- 
lar her otobüste var artık, biz daha yeni şeyler getirmeliyiz” demiş olmalılar 
ki birçok firmada olmayan Lig TV hizmetini sunmuşlar. Özellikle hafta 
sonu akşam seyahat eden futbol tutkunları için önemli bir hizmet. Araçlar, 
tamamen yolcuların rahatına ve yolculuk esnasında ihtiyaç duyabilecekleri 
gereçlere göre tasarlanmış durumda. 


Eskişehir, Esenler (İstanbul), Dudullu (İstanbul), Harem (İstanbul), İzmit, 
Adapazarı, Bilecik, Bozüyük, Kütahya, Afyon, Denizli, Aydın, Muğla, Antalya 
ve Burdur olmak üzere 14 yerleşimde yazıhanesi bulunuyor. Ayrıca, şehir 
içlerinde bilet kesimi yapan tali şubeleri de bulunmakta. İstanbul'da Dudul- 
lu ve Alibeyköy'de olmak üzere iki adet dağıtım merkezi ile de faaliyet gös- 
teriyorlar. Yolcularımız otogar çilesi ile uğraşmasın derdindeler. 


Avrupa kıtasından Akdeniz'e... 


İşletmenin temel faaliyet alanları içerisinden kuruluşundan bu yana en 
faal olduğu alan, yolcu taşımacılığı hizmetleri”. Bunun dışında firmanın ilk 
dönemlerinde Eskişehir'deki bazı kurum ve kuruluşlara tur servisi olarak 
otobüslerini kiraladığı bilinmekte. Kurulduğunda ilk olarak Bursa-İstan- 
bul seferi yapan firma, daha sonra Eskişehir'i merkez yaptıktan sonra 52 
yıl önce Eskişehir-İstanbul seferine başlamış. Günümüzde Eskişehir'den 
İstanbul'a sabah 06:00 ilk sefer, gece 02:00 son sefer olmak üzere gün 
içerisinde toplam 20 sefer düzenlenmekte. Firmanın en yoğun çalıştığı 
güzergâh, İstanbul-Eskişehir arası. Bu güzergahta tam anlamıyla mekik 
dokuyorlar. Firma ayrıca Antalya, Burdur, Serik, Side, Manavgat, Alanya, 
Sandıklı, Denizli, Nazilli, Aydın, Çine, Yatağan, Muğla ve Marmaris'e de yolcu 
götürüp, bu yerleşimlerden yolcu getirmekte. 
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Babadan oğula geçen tecrübe ve iki kâtipten 150 kişilik ekibe... 


İşletme, 70'li yıllarda birkaç çalışana sahip iken, bugün yüzlerce personeli 
bünyesinde barındırıyor. Her geçen yıl, artan şube sayısı ile şimdiki kurum- 
sal halini alıyor. Tabi ki bu iş kolay olmuyor. Disiplinli ve kalite odaklı çalış- 
mayla. Firma sahibi Banu Ayaz Uğurlu bu konuyu şöyle detaylandırıyor: 


“Benim çocukluğumdan hatırladığım kadarıyla, 70'li yıllarda, iki tane 
kâtiple, işte ayakçı denilen bir iki ayakçıyla bizim işimiz dönüyordu. 
Fakat şu anda, 90'ın üzerinde personelimiz var. Bunun içerisinde diğer 
şubelerdekiler yok, sadece Eskişehir'deki sayı bu” 


Onlarca şehirde şubeleri ve şirketleri adına çalışanları var. Soru güç, “kaç 
çalışanınız var?” Hesaplamak da zor oluyor. Eskişehir dışındaki şubelerdeki 
personeli de göz önünde bulunduracak olursak, sayıyı Genel Müdür Abdul- 
lah Can'dan alalım: 


“Bu soru güç biraz yani... Tabi ortalama diyelim bir araçta üç şoför iki 
muavinimiz var bizim. Personelimiz 5 kişi... 20 araç olduğunda 100 kişi 
eder. Servis terminal 50 kişi... 150 kişi oldu. Geçiyoruz. Bozüyük var, 
Bilecik var, bizim şubelerimiz değil ama bizim adımıza çalışırlar yani... 
Adapazarı, İstanbul, Antalya'da şubemiz var, diğer hatlarda var, yani 
hepsi İsmail Ayaz'a kayıtlı olmayabilir. Kayıtlı olarak 150-200 arası 
değişiyor” 


Personelin niteliklerine bakacak olursak; firma sahibinden işletme müdü- 
rüne, üst yönetim kadrosunun işletme, iktisat vb. bölümlerde dört yıllık 
üniversite eğitimi almış olduğu ve otobüs işletmeciliği alanında uzun yıllar 
bulunan tecrübeleri göze çarpıyor. İşletme Müdürü 1984'den bu yana İsmail 
Ayaz Firması'nda görev yaparken, bunun öncesinde altı yıllık bir deneyimi 
de başka bir firmada bulunuyor. Yönetim kademesi ve yazıhane personeli ile 
şoförlerin birçoğunun uzun yıllardır bu işletmede çalışıyor olması ise, per- 
sonel konusunda istikrarın bir başka göstergesi olarak değerlendirilebilir. 
İşletmenin son iki koordinatörünün de tıpkı firma sahipleri gibi bu mesleği 
babalarından devraldıkları görülüyor. İki baba, yıllarca beraber çalıştıktan 
sonra, oğullar başlamış babalarının yerine sırt sırta çalışmaya. Bu konuda 
Eski Koordinatör Mustafa Çelikkaya şunları ifade ediyor: 


“1987 yılında çalışmaya başladım, 2011 yılında ayrıldım. Toplam 24 yıl 
çalıştım. Ama bunun öncesinde, babam o şirkette çalışıyordu. Benden 
önce 30 yıl babam çalıştı. Babam ayrıldı ben başladım. 24 yıl da ben 
çalıştım” 


Bu mesleği, babasından devralan bir başka personel, şu anki Koordina- 
tör Nadir Göksel ise; “bu bize baba mesleğinden gelen bir meslektir. Daha 
önce de 1962 senesinden 1977 senesine kadar, babam İsmail Ayaz Oto- 
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büs İşletmesi'nde şoförlük yapmış. Bize bu, 
babadan oğula kalma gibi bir iş... Biz de 
o, 1977'nin 12. ayından beri İsmail Ayaz 
otobüs işletmesinde çalışmaktayız” diyerek 
personel konusunda firmanın istikrarlı 
gidişatını göstermiştir. 


“ e 
NS 


WMAH AYAZ 


- vr Otobüs şoförlerinin de tecrübeli olması, 


yolculara karşı kibar olması ve aynı fir- 
mada uzun süredir çalışıyor olmaları da 
çevre esnaf ve yolcular tarafından işlet- 
menin beğenilen yönlerinden olagelmiş. 
Bu konuda, yolculardan Asuman Kaçer: 


Fotoğraf-15: “Kaptanlar ve muavinler gayet nazik” der- 
Mitsubishi Prenses o ken, firmanın bunca yıldır aralıksız hizmet vermesinin neye bağlı olduğu 
de (1990'lı yıllar). sorusuna bir diğer yolcu Niyazi Bayraktar: “Şoförlerin tecrübesine yöneti- 
A 


minde iyi olmasına bağlıyorum” demiştir. Bu başarının altında yatanı, otogar 
çalışanlarından İsa Keçiş ise şöyle açıklıyor: 


“Personel İsmail Ayaz'da hiç değişmez. 20 sene evvel Nadir Bey vardı. 
Nevruz Bey vardı. Abdullah Bey vardı. Hep orda, hiç değişmedi. Sela- 
hattin vardı mesela, hiç değişmedi, hep orda yine... Hep aynı kişiler. 
Diğer firmadakiler oraya buraya gider ama İsmail Ayaz hiç değişmez. 
Yıllardır aynı, oturmuş bir personeli var. Müşteriler bile hepsini tanıyor” 


Eskiden Eskişehirli'yi İstanbul'a götürüyorduk; şimdi 
Istanbullu'yu Eskişehir'e getiriyoruz... 


Kurulduğu yılarda, müşteri potansiyelini Eskişehirli esnaflar ve yerel halk 
oluşturan İsmail Ayaz Otobüs İşletmesi, Anadolu ve Osmangazi Üniversite- 
lerinin gelişimiyle günümüzde öğrenci müşterisi neredeyse toplam talebin 
yarısını bulan bir işletme halini almış. Öğrencinin yanında, turizm ağırlıklı, 
sadece Eskişehir'i gezmek için gelen bir müşteri profili de son yıllarda geliş- 
me göstermeye başlamış. Bu değişimi, bir de Genel Müdür Abdullah Can'dan 
dinleyelim: 


“Eskiden esnaf yolcumuz çoktu. Esnaflarımız sürekli gider gelirdi. Bizim 
esnafımız sürekli İstanbul ile iş yapar. Alışverişini orayla yapar. Bunun 
eskiden yükünü kargosunu, paketleme ve ambarlama işlerini de biz 
yapıyorduk. Şimdi tabi kargo şirketleri de var. Değişti yani şartlar değiş- 
ti. Öğrenci ağırlıklı, öğrenci ağırlıklı tabi... Son yıllarda turizm ağırlıklı 
onu da belirteyim. Son yıllarda Eskişehir'in gelişimiyle birlikte turizm 
ağırlıklı ve öğrenci ağırlıklı olarak devam ediyor” 


Önce öğrenci tek geliyormuş, yıllar geçtikçe aileleri ile gelenlerin sayısı 
artmaya başlamış. Ve aile halinde bir turizm hareketi başlamış Eskişehir'e 
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doğru. Son yıllarda öğrenci ailelerinin de daha kalabalık gruplarla gelmeye 
başlaması durumunu Abdullah Can şöyle açıklıyor: 


“Bizim ummadığımız yerlerden, ummadığımız illerden şehrimizi tanı- 
mayan ismen bilen insanlar gelip gezmeye başladı yani... İşte çocukları 
okuyor ise; örneğin gelmiyordu yani... Bir kişi geliyorsa şimdi çocukla- 
rının vasıtasıyla ailece geliyorlar sülalece geliyorlar. Bir grup halinde 
geliyorlar. Gezmeye çalışıyorlar. Eskişehir'de gezecek görülecek yerleri 
gezmeye çalışıyorlar. Nerelere gidebiliriz, diyorlar. İşte kep merasimin- 
de, işte bir kişilik bir aile geliyorsa 8-10 kişilik bir aile geliyor şimdi. Eş 
dost akraba ile birlikte geliyorlar yani...” 


Kuruluş yıllarında Eskişehir'den İstanbul'a doğru olan akın, şimdilerde 
tersine dönmüş gibi... Müşteri profilindeki değişmeye başka bir yönden 
bakan Mustafa Çelikkaya ise bu konuda şunları ifade etti: 


“Birçok kişi şu anda farkında değil ama bundan bir 15 yıl önce biz, Eski- 
şehir açısından konuşuyorum; Eskişehirliyi İstanbul'a götürüyorduk. 
İsmail Ayaz ağırlıklı olarak İstanbul çalışmaktadır. Günde yaklaşık 20 
sefer yapmaktadır. Biz, Eskişehirliyi İstanbul'a götürmekteydik. Fakat iş, 
tam tersine döndü. Şuanda İstanbulluyu Eskişehir'e getiriyoruz” 


Birçok yolcusu, uzun yıllardır bu firmayı tercih eden, sadık yolculardan 
oluşan İsmail Ayaz'ın müşteri profili, son yıllarda bilinçli bir müşteri profili 
halini almış. Bu konuyu firma sahibi Banu Ayaz Uğurlu şöyle açıklıyor: 


“Yani bizim 45 senelik müşterilerimiz, 45 senedir hep aynı talepte kal- 
madılar. Artık, halk o kadar bilinçli ki, yani verdiği paranın karşılığını 
çok fazla bekliyor sizden. İşte arabanın markalarını biliyor. Eskiden 
peronda sadece bir çeşit araba vardı. Şimdi, üretici firmaların da çalış- 
malarıyla, 8-10 çeşit, 20 çeşit, her neyse, farklı otobüsler var. Ve müşteri 


artık otobüsün ne olduğunu biliyor. Perona gitmeden bilet gişesine Fotoğraf-16: 
yanaştığında size soruyor; konfor mu, iki artı bir mi, Travego mu, Safir Son dönem otobüsleri 
mi? Ne olduğunu sizden daha iyi takip ediyor nerdeyse. Hep, ondan (2000'li yıllar). 
sonra fiyat, ondan sonra kaç saatte ulaşacağı, yolculuğunun kaç saat İM 


süreceği, sonra içerdeki ikram. Yani, çok bilinçli bir müşteri potansiyeli- 
miz var artık” 


İsa Keçiş, şu örnek ile İsmail Ayaz'ın 
müşterinin sadakatini destekliyor: “Bunun 
belirli bir müşterileri var. Kalitesi var. Başka 
firmaya mümkün değil gitmez. Ben dayım- 
dan biliyorum. Dayı bak başka yerden ala- 
cağım bileti daha ucuz diyorum. Hemen 
yok olmaz, İsmail Ayaz'la gideceğim. Başka 
firmayla gitmem diyor. Müşterileri çok sada- 
katli...” 
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Fotoğraf-17: 
Süleyman Çakır 
Lisesi'nin Güney Doğu 
gezisi (1970'li yıllar). 
A 
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Önce dürüstlük... 


İsmail Ayaz Otobüs İşletmesi'nin yönetimi 
konusunda göze ilk çarpan, bir aile işlet- 
mesi olması. Sadece üst yönetim değil, 
diğer personelde de babadan oğula işin 
kalması göze çarpan bir diğer özellik. 
İşletmenin yıllar içerisinde değişmeyen 
en önemli yönleri, disiplin, verilen sözün 
tutulması, personelde kalifiye elemanın 
önemi, insana değer verilmesi ve plan- 
lı çalışılması olarak görünürken; değişen 
yönleri ise çağa ayak uydurma ve hizmet kalitesini arttırma adına yapılan 
yenilikler ve çağın gereği olan reklam araçları ve iletişim teknolojilerinin 
kullanılması olarak göze çarpıyor. Bu işletmenin en beğendiği yönü sorul- 
duğunda Abdullah Can, şunları ifade ediyor: 


“Benim için dürüstlük... Kişilerin, sahiplerinin iyi insan oluşu, insana 
değer verişi... Şöyle anlatıyım. Tabi, herkes kendisini iyi anlatır da... Biz 
hiçbir yolcumuza yalan söylemeyiz. Beş kişi de olsa 10 kişi de olsa 40 kişi 
de olsa 10 otobüs bir yolcu da olsa yani bir aracımız bizim otobüsümüz 
bir yere gidiyorsa, bu noktaya gidiyor, gitmiyorsa gitmiyor deriz. Bunu 
bir kişiye söylemeyiz 10 kişi olursa yalan söyleriz, 20 kişi olursa şuraya 
da gider demeyiz. Öyle bir kriterimiz yok. Yani bizim belirli kaide ve 
kurallarımız vardır. Yapılacaksa yapılacak yapılmayacaksa yapılmaya- 
cak. Doğruya doğru yanlışa yanlış... Bizim olayımız bu yani...” 


Aynı soru karşısında, şoförlerden Abdullah Karaman da benzer ifadelerle 
yönetime bakış açısını üç kelime ile özetliyor: “Disiplin, düzen, dürüstlük...” 
Bu konuda, komşu işletme çalışanı Nevruz Uğur'un fikri de neredeyse diğer- 
leriyle aynı: “Eskişehir'in köklü firmasıdır, güvenilir firmasıdır. Çok dürüstler. 
Bir anahtarı verin, onu aynen yerine ulaştırırlar” 


Tanıdığın personel ile çalışmak, güven konusunda zaman kazanmak olsa 
gerek. İşletmenin personel seçiminde genelde tanıdıkları insanlarla çalış- 
mak gibi bir politika benimsediğini ifade eden Abdullah Karaman, bu konu- 
da durumu şöyle açıklıyor: 


“Çalışmakta olduğumuz firmanın en çok başarısı, özenli kişileri şoför 
olarak... Bilmediği kişileri, tanımadığı kişileri kesinlikle kabul etmezler. 
Genel Müdüründen tut, Peron Müdürüne kadar hepsi birbiriyle irtibatlı, 
ilişkili çalışmaları, düzgün çalışmaları... Bir çalını, kaybolan eşyayı anın- 
da ödeme, ödeme yapılması. Ne bileyim? Bir yolcuya saygısızlık yaptı, 
hemen o muavinle ilişkiyi kesip şoförle ilişkiyi kesmesi. Gerek araba 
sahibi olsun, ister şoför sahibi olsun. Disiplinimiz, saygımız, dürüstlüğü- 
müz olarak bu firma bu yıllara geldi” 
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Müşterilerimiz zamana çok önem 
veriyor... 


Şu saatte denildiyse, o saatte orada olun- 
malı. İsmail Ayaz'ın en çok önem verdiği 
konulardan biri. Müşterilerin beklentile- 
rine göre hizmet verme ve gidilecek yere 
zamanında ulaşılması konularında şirket 
yönetiminin önem gösterdiğini ifade eden 
Abdullah Can, bu konudaki hassasiyetlerini 
şöyle belirtiyor: 


pan ei p : e. > ii Fotoğraf-18: 
Müşterilerimiz zamana çok önem veriyor. Tabi ki sağlıklı ve güvenli bir 303 Mercedes Hara 
seyahat çok önemli.. Planlanan zamanda... Bir şoförün ya da muavini- otobüs ile İstanbul 
mizin inisiyatifine bırakmıyoruz biz. Tamam, kaptandır, şofördür, 40-50 yolunda. 
A 


kişiyi taşıyor ama kaptan böyle dedi böyle oldu diye bir şey yoktur... 
Böyle bir şey olamaz, onun kurallarını biz belirleriz. Varış ve kalkış nok- 
talarını, moladaki bekleme sürelerini, neler vereceklerini, yolda nereden 
indirme ve bindirme yapacaklarını biz belirleriz. Firma olarak kalkıştan 
önce biz belirleriz. Kanunen zaten durulmayacak yerlerde asla durul- 
masını plana sokmayız. İsterse 20 kişilik grup olsun. Trafiğin müsaade 
etmediği yerlerde asla durdurulmaz otobüsümüz” 


İlk önce içimizde barınabilecek insanları tercih ediyoruz... 


Eğer bir aile şirketiyseniz, seçeceğiniz personel de ailenizin bir parçası ola- 
cak, bu yüzden aile işletmesinde barınabilecek bir yapıya sahip elemanlar 
almak önemli bir husus haline gelmiş. Personel seçim politikaları soruldu- 
ğunda, firma sahibi Banu Ayaz Uğurlu, yönetimin bu konudaki yaklaşımını 
şöyle ifade ediyor: 


“Seçerken ilk önce, dediğim gibi biz aile şirketiyiz; ilk önce içimizde 
barınabilecek insanları tercih ediyoruz. Bizim için, birebir ben zaten 
personel alımını kendim yapıyorum. Ve o anda yakaladığımız atmosfer- 
deki elektrik. İlk önce birbirimize hitap edebiliyor muyuz? Tabi bunun 
yanı sıra, diksiyon, iş bilgisi, bilgisayar kullanımı, yolcuya nasıl hitap 
edebilir? Bileti gerçekten bir, çünkü bilet satmak artık bir pazarlama 
sektörü... İkna kabiliyeti, ses tonu, hepsi önemli... Artık hepsine dikkat 
ederek seçiyoruz. Sabır da çok önemli, bazen benim gösteremediğim 
sabrı onlar gösteriyorlar” 


Personeli almak önemli ama bir de kuruma ayak uydurmaları süreci ve 
bunun takibi var. Bu işletmenin disiplinine ve sistemine uymalı ki, kaliteli 
hizmette aksama olmasın. Personel alımı, denetimi, disiplin ve kontrol 
alanlarındaki yönetim hassasiyetlerini Abdullah Can ise şu cümlelerle dile 
getiriyor: 
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“Biz alacağımız insanlar ile ön görüşme 
yaparız. Öncelikle zaten test ediyoruz. 
İşte deneyimini, çalışmasını, neler yap- 
mış neler yapmamış, nerden gelmiş ner- 
de çalışmış geçmişi neymiş biz bunları 
araştırırız. Yapacakları şeyleri onlara 
anlatırız, bizim görevli personelimiz var- 
dır. Yazıhanemizdeki personelimizden 
tutun işte, peron amirine kadar görevli- 
lerimiz vardır. Bunların kıyafetlerini biz 
belirleriz. Yapacakları işleri, neler yapıl- 
ması ya da yapılmaması gerektiğini bun- 
ları bir kitapçık halinde kitapçıklarımızı 
kullanarak, çeşitli günlük değişen yeni 


Fotoğraf-19: maddelerle, sürekli okutarak eğiterek seminer vererek, yılda en az 3-4 
Hee yolunu. verien kez hizmet semineri oluyor bizim. Burada eğiterek, bunu takip ediyoruz 
molada dinlenen Hacı bi , Id ki di > kisehir'd. limi 

deyir. tabi. Yani yolda takip ediyoruz. Örneğin Eskişehir'de persone imiz var 
A bizim, otogara girerken aracı kontrol ediyoruz. İçeri girip otobüs temiz 


mi, kaptanı ve muavinin kıyafeti düzgün mü, değil mi, kirli mi, yani 
işte kemer takılımı değil mi örneğin... Bozüyük yazıhanemiz, Bilecik 
yazıhanemizde bir aksilik olduğunda şoför muavin otobüs konusunda 
bize hemen ulaşıyor. Biz bağımsız denetçiler de göndeririz araçlarda... 
Siz yolcu zannedersiniz. O gider gelir öyle... Biletini alır biner bu araçla 
gider. Aynen iki saat sonraki bir araçla döner gelir. Oradan bize rapor- 
lar getirir ve biz bu şekilde bir kontrol sistemi ile sürdürüyoruz" 


Dedenizin adının yazdığı bir firmayı yönetiyorsunuz... 


Uygulamaların standartlaştırılması önemli, her şey düzenli olsun ki işletme, 
yolcuların aklında hiç soru işareti bırakmasın. Firmanın başarısı ve bunda 
yönetimin etkisi ile ilgili Mustafa Çelikkaya önemli bir noktaya değiniyor: 


“Öncelikle, hizmetlerin standart olması zorunlu, yolcu “Ayaz'da bu 
budur” demeli. Kılık kıyafet, müşteriye hitap, Ayaz bu standardı başardı. 
Takım olma örneğini gösterdi. Başarılı olmasının bir diğer yanı, tahsil 
ve tecrübesi olmayan bir insanın bir marka yaratması ve sonrakilerin 
önünde tecrübesinden faydalanabileceği insanlar olması... İstatistikler 
çok önemli. Ayaz'da istatistiklere dikkat ederek çalışılıyor olması ve 
otobüs sahibi ile müşterinin muhatap olmasının engellenmesi amacıyla 
host çalıştırılması başarı sebeplerinden... Mesela, koltuk numaralarının 
standartlaştırılması en önemli otobüste yapılan ilk işlerdendir. Çalışan- 
ların işini ve mesleğini sevmesi, konuklara değer vermesi, çalışanlara 
değer verilmesi, değişen teknoloji ve yeniliklerin takip edilmesi, müşteri 
memnuniyetinin ön planda tutulması, kaliteli hizmetten ödün verilme- 
mesi bunca yıl başarılı olmasına sebep olmuştur” 


Bu işletmede tecrübe, nesilden nesile aktarılıp büyüyerek gelmiş. Aile şir- 
keti olmanın, yönetimde kişiler değişse de tecrübenin değişmediğini kanıt- 
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layan bir yönetim şekli ortaya çıkardığını ifade eden Banu Ayaz Uğurlu, bu 
düşüncesini şöyle detaylandırıyor: 


“Aile şirketi olmak inanılmaz bir avantaj. Çünkü doğduğunuz günden 
beri bu işin içindesiniz. Yani ben beş yaşındayken de ailemin içinde bu 
iş konuşuluyordu, ben 15 yaşındayken de 20 yaşındayken de... Ben 33 
yaşında firmanın başına geçtim. Aile şirketi teslim almak inanılmaz 
güzel bir şey. Yani dedenizin adının yazdığı bir firmayı yönetiyorsunuz. 
İnanılmaz onur verici, tahta geçmek gibi, Osmanlı devri gibi...” 


Hiç kuşkusuz, günümüzde reklam ve tanıtım faaliyetleri önemli. Kendini 
sürekli yenileyen ve kaliteden ödün vermeyen bir işletmenin de bu konuya 
önem vermesi beklenen bir durum. Yönetim olarak reklam ve tanıtım çalış- 
malarına bakış açısını sorduğumuz Banu Ayaz Uğurlu, bu konunun işletme- 
leri açısından önemini: 


“Biz genelde her sene Eskişehir'de düzenlenen, burada üniversitenin düzen- 
lediği sinema televizyonun film festivalleri oluyor. Dışarıdan gelenler oluyor. 
Biz bunların genelde hep sponsorluğunu yapıyoruz. Dışarıdan gelen reklam- 
ları değerlendiriyoruz, şehir içindeki billboardları... Gazetelere ilan veriyoruz. 
Reklam bizim için önemli bir bölüm çünkü”. Sözleriyle belirtiyor. 


Yönetimdekiler genelde kendilerini tabi ki iyi anlatır. Ama bu işletmeyi 
dışardan gözlemleyen veya işletme ile dönemsel olarak ilişkisi olanlar da 
aynı düşüncede olunca, bu konuda söyledikleri dışarıdakilerce de destek- 
leniyor. İsmail Ayaz Firması'nın yönetim anlayışına dışarıdan bir bakış açısı 
ile değerlendirecek olursak, otogar personellerinden İsa Kaçış, gözlemlerini 
şu sözlerle ifade ediyor: 


“Yönetim şekli, iyi yönetiliyor. Ayrıca iyi personeli var. Yolcularla diya- 


EN , v Am Fotoğraf-20: 
logları iyi... Bir sıkıntı olduğu zaman hemen çözüyorlar. Kulak arkası e 
etmiyorlar. Hemen yerinde nerde sıkıntı var gideriyorlar. Kendilerine molada dinlenen Hacı 
biz çay götürüyoruz. Genel sıkıntıları olduğunda da gece 3-lere kadar adayları. 


toplantı halinde sorunlarını çözmeye çalıştıklarını gördüm. Ani bir 
sıkıntı olduğunda hemen toplanıyorlar” 


Önceliğimiz; kalite ve Eskişehir... 


İsmail Ayaz Otobüs İşletmesi'nin ilişkili 
olduğu yan sektörler, genel olarak otobüs 
içerisindeki ikramlarda ihtiyaç duyduk- 
ları yiyecek-içecek sektörü ve akaryakıt 
sektörü. Bu ihtiyaçlar tedarik edilirken, 
işletmenin en çok dikkat ettiği konu ise, 
alınan ürünlerin yerli firmalara ait olması 
konusunda gösterdikleri hassasiyet. Bu 
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ürünlerin tedariki dışında, sefer sırasında mola verilen dinlenme tesisleri 
de işletmenin ilişki içerisinde olduğu yan sektörler arasında. 


Bu konuda, Banu Ayaz Uğurlu, “Biz kaliteli hizmet vermeye çalışıyoruz. 
Tabi ki aldığımız ürünlerde kalite arıyoruz ilk önce... Ondan sonra, bizim için 
uygun olan... Yani aynı kalitede malı nerden daha uygun bulabilirsek, buna 
dikkat ediyoruz” sözleriyle, ilk önceliklerinin kalite olduğunu belirtiyor. Aynı 
konuda, yerel ürünlerin seçimine dikkat ettiklerini, “Bizim bir özelliğimiz 
var. Eskişehir firması olduğumuz için... Bazı firmalar isim mühim değil kul- 
lanmak istemiyorum. İşte en ucuz su, en ucuz kek, en ucuz meyve suyu neyse 
onu kullanırlar. Biz sürekli marka... Haa marka derken pahalı anlamda da 
demiyorum. Eskişehir'in Kalabak suyunu kullanıyoruz. ETİ markalarını tercih 
ediyoruz” sözleriyle ifade eden Abdullah Can, dinlenme tesislerini seçme 
konusunda ise; “mola yerleri kendimize ait olmamakla birlikte, güzergâh 
üzerinde bizim yolcumuza en güzel yerleri seçmeye çalışıyoruz. Bu yerleri 
seçmede önemli kriterler; otobüsün yıkanması, yolculara kaliteli hizmet veril- 
mesi, anons yapılması vb. şeyleri tercih ediyoruz. En güzel ve en uygun hizmet 
veren yerler genelde” diyerek kalitenin bu işletme açısından önemine dikkat 
çekiyor. Hem yerel olsun hem kaliteli, böylelikle hem bulunduğumuz şehir 
kazansın hem de müşterimiz memnun olsun yaklaşımındalar. 
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Tatlıdil Köftecisi 


Dönüş ÇİÇEK *- Ebru ZENCİR** 


İki üniversite, kültürel altyapı, sanatsal faaliyetler, havacılık merkezi, planlı 
sanayi, yeraltı zenginlikleri ve sosyal yaşam seçenekleriyle gelişmiş Avrupa 
kentleri düzeyine ulaşan Eskişehir'de özellikle son yıllarda kent merkezinde 
yapılan düzenlemeler kenti turizm açısından âdeta bir cazibe merkezi hali- 
ne getirdi. Kuruluşu hakkında tam olarak bir şey söylenemese de, çevresi 
ile birlikte düşünüldüğünde Eskişehir'in uzun bir dönem iskân gördüğü, 
eskiçağlarda özellikle Roma döneminde gelişmeye başladığı ve kendisine 
ait bir bölgesi olan yerleşim haline geldiği anlaşılmaktadır. Kent, stratejik 
konumundan dolayı Bizans egemenliği ve Arap (İslam) akınları döneminde 
de önemini korumuş, 19. yüzyılın sonlarında başlayan sanayileşme süreci 
ve Türkiye Cumhuriyeti ile devam eden hızlı kalkınma hamleleri ile 20. yüz- 
yılda karşımıza bambaşka bir Eskişehir çıkmıştır!. Ancak pek çok kişi bun- 
dan 30 yıl öncesine kadar Eskişehir'in küçük bir kasabadan farksız olduğu 
konusunda hemfikir. Anne ve baba tarafından Kırım kökenli ancak doğma 
büyüme Eskişehirli olan Tatlıdil Köftecisi'nin müşterilerinden Talat Ürersoy 
Eskişehir'in 1970'lere kadar bir şehir olmadığını, büyük bir kasaba olduğu- 
nu söyleyerek, o dönemin Eskişehir'ini “kışın çamur, yazın toz toprak, sokak- 
larda at pisliği, porsuk lağım kokuyor şikâyetleriyle yürüdük” cümleleriyle 
tanımlıyor. Sosyo ekonomik gelişmelere bakıldığında da sanayileşmenin 
1950'li yıllarla birlikte başladığını görüyoruz. Eskişehir'de yaşanan değişimi 
Talat Ürersoy şu satırlarla özetliyor: 


“.. Bu değişimin içerisinde Eskişehir'de Şeker Fabrikası'nın açılması gene 
dışarıdan birilerinin gelmesine sebep, Hava İkmal Bakım Merkezi'nin 
ve burada Astsubay Okulu, daha sonra Hava Harp Okulu, Eskişehirliydi. 
O zaman yabancı öğrencilerin, askeri öğrencilerin gelmesi, hastanele- 
rin giderek daha fazla talebe karşılık verebilecek hale gelmesi, onun 
arkasından biraz daha ileriye gittiğimiz zaman Eskişehir İktisadi Ticari 
Bilimleri Akademisi'nin kuruluş yıllarında çok fazla değil, ama git gide 
büyüdü.” 


Gerçekten de Eskişehir'de özellikle son yıllarda pek çok işletme açıldı. 
Farklı alanlarda ve farklı kültürleri yansıtan işletmeler Eskişehir'in bugünkü 
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Fotoğraf-1: 

Naif Tatlıdil (1930'lu 
yıllar). 
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yapısını oluşturdu. Ancak yeni açı- 
lan işletmelerin yanında çok uzun 
yıllar Eskişehir'in bir parçası olan, 
Eskişehirle özdeşleşen ve farklı 
kültürler içinde Eskişehir kültü- 
rünü yaşatan inatçı işletmeler de 
var. Bunlardan biri de, Tatlıdil Köf- 
tecisidir. 


Tatlıdil Köftecisi, 1932 yılında 
bugünkü yerinde açılmış. Salih 
ve Naif Tatlıdil”in ortaklığıyla faa- 
liyetine başlayan bu işletme ara 
vermeden günümüze kadar gele- 
bilmiş. Bunca yıl faaliyet gösteren 
Tatlıdil Köftecisi'nin öyküsünü ve 
başarısının sırrını öğrenmek amacıyla sözlü tarih yönteminden yaralanıldı 
ve bu amaçla pek çok kişi ile görüşme gerçekleştirildi. Görüştüklerimizden 
en deneyimli olanı Tatlıdil Köftecisi'nin üçüncü kuşağı ve emektarı İbrahim 
Tatlıdil. Ahmet ve Salih Tatlıdil dördüncü, Mansur Tatlıdil ise beşinci kuşağı 
temsil ediyor. 


Tatlıdil'in geçmişten bu yana köklü bir işletme olmasından dolayı, çalışan- 
ları ve müşterileri de eskilerden. Naim Urtis, nam-ı diğer Hacıbaba 80 yaşın- 
da ve kendini bildi bileli Tatlıdil Köftecisi'nde çalışıyor. Şaban Karabulut ise 
borçlarını ödemek için “öylesine” girdiği işte 20 seneyi devirmiş. Görüşülen 
diğer kişiler; Anadolu Üniversitesi'nde öğretim üyesi olarak görev yapan 
Doç. Dr. Ertuğrul Algan ve Dr. M. Gökhan Turan. Ayrıca, Eskişehir'de uzun 
yıllar gazetecilik yapmış ve pek çok farklı alanda çalışmış Talat Ürersoy da 
bu konuda görüşme yaptığımız kişilerden. Henüz devlet kayıtları bile yok- 
ken açılmış ve bugüne kadar yoluna devam etmiş bir işletme olan Tatlıdil 
Köftecisi'nin hikâyesini anlatmaya başlayabiliriz. 


“Kızını el evinde yatırma, oğluna çarşı aşı tattırma” 


Tatlıdil Köftecisi'nin kuruluş öyküsünü anlamak için döneminin koşullarına 
kısaca göz atmak faydalı olacaktır. Eskişehir, bilindiği gibi Anadolu'nun en 
önemli tarım kentlerinden biri. Şehrin tarım kenti olmasında coğrafi özel- 
likler ve göçler etkili olmuş. Kırım Savaşı'nda patlak veren ve daha sonra 
Rusların Kafkasları temizleme hareketi sırasında devam eden büyük göç 
dalgalarında Rumeli ve Anadolu'nun hemen her yerine göçmen gelmiş ve 
iskân edilmiş. Anadolu'da bazı bölgeler, uygun boş arazilerin bulunması, 
ulaşım, verimlilik, göçmenlerin tercihleri gibi sebeplerden dolayı adeta 
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göçmen yerleştirme merkezleri olmuş. Eskişehir ve çevresi de Anadolu'da 
en fazla göçmen iskân edilen yerlerden biri olmuş. Eskişehir merkez başta 
olmak üzere kasaba ve köylerine yapılan yerleştirilmelerde göçmenlerin 
durum ve özellikleri dikkate alınmış. Bu göçmenlere ev, arazi gibi menkuller 
yanında tohum ve damızlık hayvan gibi üretime dönük destekler sağlan- 
mış. Ayrıca gelenlerin acil barınma ve iaşe ihtiyaçları da Devlet tarafından 
karşılanmış?. Zira Kırım kökenli göçmenler; Anadolu'ya geldikten sonra 
tarımla uğraşıp, hem göç esnasında yanında getirdikleri hem de Eskişehir'e 
yerleştikten sonra geliştirdikleri çeşitli tarım aletleri ile tarımdaki geliş- 
melerin hızlanmasını sağlamışlar. Yerli halka kendi topraklarında bildikleri 
farklı tarım uygulamalarını öğretmişler3. Göçmenler sadece tarımla değil; 
ticaret ve metal işleme işleriyle de uğraşmışlar. Özellikle ticaretle uğraşan 
Kırım Tatarları'nın göçten önce mallarını satması ve ellerindeki paray- 
la Eskişehir'e göç etmeleri, Eskişehir'deki ticaret hayatının değişmesine 
önemli katkı sağlamış. 


Göç nedeniyle Eskişehir'in kırsal nüfusu artarken, kent içinde de köklü 
değişiklikler olmuş. Göçmenlerin bir bölümü Porsuk Çayı'nın karşı kıyısı- 
na yerleşerek yeni mahalleler kurunca, kent de ovaya doğru genişlemeye 
başlamış. 19. yy'ın Eskişehir'inde küçük küçük de olsa dükkânlar açılmaya 
başlamış. Fransız bir gezgin olan Cuinet, göçmenlerin Eskişehir'in çehresini 
değiştirdiklerini, ticaret hayatına canlılık kattıkları yazar ve Eskişehir'de 
19. yüzyıl sonlarına doğru 22 kuyumcu, dört şekerci, 12 çömlek yapım evi 
ve beş alkollü içki imalathanesi olduğunu ekler. Ayrıca, göçmenler gelirken 
teknolojilerini de yanlarında getirirler ve Eskişehir'deki sobacılık endüstrisi 
göçmenlerle, özellikle de Balkan göçmenleriyle birlikte kurulur. Bu göçler ile 
birlikte şehirdeki ticaret hayatı gelişir. Ticaret yaşamındaki gelişme çalışan 
sayısını artırır ve çalışanların yiyecek içecek ihtiyacına yönelik hizmetleri 
gündeme getirir. Tatlıdil Köftecisi'nin açılışının da bu döneme denk gelmesi 
tesadüf sayılmaz. Göçlerin şehre getirdiği değişim dalgası ve köftecilik ara- 
sındaki ilişki Talat Ürersoy tarafından şöyle aktarılmaktadır. 


“..bu göçlerin Eskişehir'e getirdiği çok büyük bir değişim dalgası var. 
Kırım Tatarları'nın getirdiği yaylı at arabacılığı ve tarım teknolojileri 
ziraatta bire beş, bire on verim artışı sağlayacak birtakım yeni teknikler 
getiriyor. Onun arkasından Balkan göçmenlerinin getirdiği mandıra- 
cılık, süt ürünleri işleme, sobacılık vesaire Eskişehir'de ciddi bir sana- 
yileşmenin başlangıcı. Eskişehir çok uzun zaman Tatar Yaylısı denilen 
at arabaları, ikili üçlü pulluklar, sabanlar, hatta harman makineleriyle 
anıldı. Şimdi, bunların anlamı şu; giderek çok geniş kapsamlı, ailenin 
dışında eleman çalıştırmayı gerektiren iş yerleri, burada çalışanların 
doyurulması, dolayısıyla hazır yemek sektörünün biraz daha hareket- 
lenmesi. Dolayısıyla baktığımız zaman bunların içerisinde bize en kolay 
gelen yemek o dönem içerisinde birincisi çorba, çorba-pilav, çünkü diğer 
yemekleri yiyecekse zaten evinde yiyor, ikincisi de köfte...” 
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2 Demirel, M. (2005). 
Kırım Savaşı'ndan 
Sonra Eskişehir'e Yer- 
leştirilen Göçmenler, 
A.Ü Türkiyat Araş- 
tırmaları Enstitüsü 
Dergisi, 28: 319. 
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Fotoğraf-2: 

Tatlıdil Köftecisi'nin 
kurucularından Salih 
Tatlıdil (1970). 
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Tatlıdil Köftecisi, 1932 tarihinde baba Naif ve oğlu Salih 
Tatlıdil tarafından ortaklık şeklinde, küçük bir esnaf 
lokantası olarak kurulmuş. Bu işletmenin Eskişehir'deki 
esnaf lokantalarının ilk örneklerinden olduğunu, günü- 
müze kadar aynı yerde ve aynı dükkânda hizmet ver- 
diğini sözlü tarih anlatılarından öğreniyoruz. Doğma 
büyüme Eskişehirli olan ve köftecilik mesleğini babasın- 
dan öğrendiğini belirten İbrahim Tatlıdil, üçüncü kuşak 
olarak bayrağı devralmış. 


Tatlıdil Köftecisi ile, 1970'lerde Hamamyolu'nda bir 
kitapçıda çırak olarak çalışırken tanışan Anadolu Üni- 
versitesi öğretim üyelerinden Doç. Dr. Ertuğrul Algan, 
işletmenin Eskişehir'in en eski esnaflokantalarından biri 
olduğunu söylüyor: 


“..Bildiğim kadarıyla Eskişehir'de en eski esnaf lokanta- 
larından bir tanesi. Çünkü eskilere döndüğümüz zaman 
bakıyorsunuz Trakya Lokantası var, 1940'lı yıllar. Aynı 
biçimde Çorbacı Mahir var. O da 1940'lı yıllara dayanıyor 
ve bu üç şirket de uzun yıllardan beri hem geleneklerini 
hem lezzetlerini hem hizmetlerini devam ettirmeye çalışıyorlar. Baba- 
dan oğula ya da toruna kadar geçen bir süreç içinde... Çarşıdaki esnafın 
söylediği biçimde 'Kuzulu Köfteci” belki de çarşının simgelerinden bir 
tanesi.” 


Doç. Dr. Ertuğrul Algan, henüz dışarıda yemek yeme alışkanlığının olma- 
dığı, esnafın evinden sefer tasıyla iş yerlerine yemek taşıdığı bir dönemde, 
küçük bir Anadolu kentinde bir esnaf lokantasının açılmasının önemli bir 
başarı olduğunu düşünüyor. 1970'lere hatta 80'lere kadar çarşıdaki esnafın 
önemli bir kısmının sefer tasıyla evinden yemek getirerek ispirto ocağında 
ısıtıp dükkânlarında yediklerini hatırlıyor. 1980'lerde bile sefertası kültürü- 
nün olduğu ve dışarıda yemenin ayıp sayıldığı şehirde Tatlıdil Köftecisi'nin 
1932'den bu yana kesintisiz hizmet vermesi, bu başarının önemini daha da 
artırıyor. 


Dışarıda yemek yeme alışkanlığının olmadığını, Tatarların bir sözü ile 
vurgulayan Talat Ürersoy bu konuda şunları aktarıyor: 


“Bu yaşam biçimi içerisinde yemek kültürlerine baktığınız zaman dışa- 
rıda yemek yemek yok. Tatarlar'ın bir söz vardır kızını el evinde yatır- 
ma, oğluna çarşı aşı tattırma' derler. Esnaf da, bütün gün çalışanlar da 
iki çözüm var: Ya evden yemek gidiyor sefertasıyla veya evin hanımı, 
çocuğu dükkâna yemek taşıyor veya kendi dükkânları işyerleri içerisin- 
de yemeğe bir çözüm bulunuyor. Dolayısıyla Eskişehir'de hazır yemek 
sektörünün başlaması çok sonralara, çok daha geç tarihlere denk gelir.” 
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O dönemlerde çarşı, ancak çok zorunlu olduğu zaman ve belli bir hedef 
için gidilen bir yermiş. Ancak para artarsa veya çarşıda iş uzun sürecekse 
ona göre yemek yenilirmiş. Aksi takdirde bu bir israf olarak kabul edilirmiş. 
Bu durumun sadece Eskişehir için geçerli olmadığını Türkiye genelindeki 
koşullarla da ilgili olduğunu Talat Ürersoy'un aktarımlarından anlıyoruz. 


“..Bugün 68 kuşağı olarak anılan kuşak Cumhuriyet'in ilk kuşağı. Yani 
1920'lerde doğmuş. Savaşın sonrasındaki o 10. yıla kadar coşku içeri- 
sinde çocukluğunu geçirmiş. Cumhuriyet'in o coşkusu içerisinde çocuk- 
luğunu yaşamış. 30'lara 40'lara geldiği zaman 35'lere geldiği zaman 
artık İkinci Dünya Savaşı'nın sinyalleriyle birlikte birtakım sıkıntılara 
girmiş. 40'lara doğru İkinci Dünya Savaşı içerisinde yokluğu, karneyi, 
sıkıntıyı, karartmaları, şunları bunları yaşamış. 45'lerde artık evlenme 
çağına gelmiş veya evlenebilmiş. Çünkü İkinci Dünya Savaşı sırasında 
evlilik sayıları çok düştü, doğum oranı çok düşüktür. Bütün dünyada 
böyledir, Eskişehir'de de böyledir. ...46'dan sonra birden bire patlama, 
olağanüstü bir coşku, olağanüstü bir rahatlık. Dünya Merkez Banka- 
sı'ndaki her kâğıt paranızın altın karşılığı var. Altın rezervleriniz günlük 
bilmem ne kadar ton. Döviz rezervleriniz bilmem ne kadar milyar. Buna 
karşılık da bir Amerikan doları 60 kuruş. Düşünebiliyor musunuz böyle 
bir Türkiye'yi 1947'de. Onun arkasından da Amerikan yardımı geliyor, 
Amerikan kültürü geliyor, Amerika'nın verdiği birtakım destekler geli- 
yor. O coşku içerisinde baba olanların, anne olanların çocukları 68 kuşa- 
Ğıdır. Benim babaannem bir raptiyeyi, yerde bulduğu bir toplu iğneyi 
atmazdı, ziyan etmezdi. Şimdi o neslin terbiyesi, o eskilerin sıkınsın da 
kazara bir şeyi, bir kırığı yere düşürün, ekmek kırığını yere düşürün 
veya bir şeyi çöpe atın sopa yerdiniz. Çeşmeyi fazla açamazdınız. Zaten 
evde bir tane çeşme var. Su geldi evlere ama bir tane çeşme var. Öyle 
mutfak, banyoda, tuvalette yok. Ne lazımsa sokaktaki çeşmeden, evdeki 
çeşmeden taşıyorsun. O mutfaktaki şeye, tuvaletteki bidona, yok efendim 
çamaşırdaki leğene. Çeşmeyi azıcık aç enseye tokadı yersin. Ziyan etme 
suyu nimet!” deyip İkinci Dünya Savaşı'nda yaşanılan sıkıntıları bize de 
aktardılar. Rahmetli anam anlatırdı. Masa gelmiş eve ilk defa, yerde 
yenilen yemekten kurtulalım diye. Sandalye alamıyorlar babaannem- 
den korkuyor. Masa iki divanın arasına konuluyor, divanda oturuluyor. 
Şimdi bu kültürün içerisindeki insanların kendilerine ait olanlardan 
kolay kolay vazgeçememe gibi farkında olmasalar da bir saplantıları 
bir tutkuları var. Tatlıdili koruyan, Karakedi'yi koruyan bunlar. Şimdi 
bu adamlar “ben gidip Tatlıdile bir köfte yiyeyim, dönerken Karakedi'ye 
uğrarım bir boza içerim veya Mazlumlar'a girer bir muhallebi yerim” 
diye çarşıya gitmeleri mümkün değil. Çarşı ancak çok zorunlu olduğu 
zaman belli bir hedef için gidiliyor. Parası artarsa, bozuk parası kalırsa 
ona göre veya işi uzun bütün gün orada kalınacaksa yemek ona göre 
yeniyor. Yoksa evde yemek var, günah dışarıda yenmez...” 


Tatlıdil Köftecisi'nin kurulduğu dönemde Eskişehir'de çok fazla yiyecek- 
içecek işletmesi yoktur. Dolayısıyla, köftecinin esnaf tarafından sık tercih 
edilen bir işletme olduğunu ve Eskişehir'de dışarıda yemek yeme alışkanlı- 
ğının ilk olarak 81 yıl önce Tatlıdil Köftecisi ile başladığını söylüyor İbrahim 
Tatlıdil. 
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“Kızını el evinde yatırma, oğluna çarşı aşı tattırma”anlayışının hâkim oldu- 
ğu o dönemleri ve Tatlıdil Köftecisi'nin kuruluşunu Talat Ürersoy babası ile 
yaptığı bir konuşmayı hatırlayarak anlatıyor: 


“..Bir gün bir şey için tartışıyoruz. 'sen” dedi “köfte yapmayı biliyor 
musun?” Ortaokul talebesi olduğum yıllar. Şimdi hiç köfte yapmadım 
ama 'baba ne var köfte yapmaya, kıyma, bayat ekmek, yumurta, may- 
danoz, soğan, kimyon.. “aferin oğlum çok güzel söyledin, peki kime 
sorsam bir köfte tarifi verir mi? “verir tabi baba, ben biliyorsam herkes 
bilir” Ya' dedi 'köfte köfte dedik canım çekti, kim var köfteci şöyle iyi bir 
köfte yesek, güzel bir köfte” dedi. 'baba Tatlıdil var, İnegöllü Fikret var, 
Osman Usta var, Kebapçı Kerim var, şeyin orda Macir'in orda, otogarın 
orda Kebapçı Mahir var' kapattı o, belki bir iki tane daha saydım. Aa 
oğlum güzel, herkes biliyor köfteyi niye bu kadar az köfteci' dedi. Ben 
bir afalladım 'oğlum' dedi; “köftenin tarifini herkes biliyor. Sen köftecilik 
yapmayı biliyor musun ona bak' dedi. Şimdi köftecilik yapmakla köfte 
tarifi bilmek farklı şeyler. Bu adamlar köftenin tarifini çok iyi buldular. 
Mutlaka ilk seferde bu köfteyi geliştiremediler. Yavaş yavaş zamanla 
gelişti. Başta, şurda bir karnımızı doyursak, bir ekmek parası yeter diye 
başladıklarını tahmin ediyorum. Öyle çok büyük sermayelerle ciddi ciddi 
planlarla hazır formülle başlamadılar. Ne yapalım ne yapalım, ha şurda 
küçük bir dükkân köftecilik yapar mıyız yapamaz mıyız? Öyle başladılar 
tahmin ediyorum. Ama zamanla gelişti bu. Birisi geldi ya bunun tuzu 
çok'dedi, bir tanesi yağı az' dedi, bir tanesi 'kuru olmuş' dedi, bir tanesi 
Yyanmış' dedi vesaire vesaire. O da babamın lafiıdır; adama mesleğini, 
esnafa mesleğini müşteri öğretir” der. Geldikçe bir şey der, itiraz eder 
veya bişey bekler. Şimdi, buralara kadar geldi. Dolayısıyla mükemmele 
yakın bir formüle ulaştılar. Ama bunun yanında köftecilik yapmayı da 
iyi öğrendiler. İyi biliyorlardı.” 


Talat Ürersoy, Tatlıdil Köftecisi'nin uzun yıllar ayakta kalmış olmasını 
kurulduğu yıllarda aldıkları esnaf terbiyesi ile ilişkilendirerek “..esnaf ter- 
biyesinin hemen hemen her ailede birkaç kişide var olduğu, olmasa bile diğer 
esnafların sizi ister istemez esnaf terbiyesine, bir hizaya getirdiği bir dönem. 
Bir köfte formülüyle köftecilik yapmayı bilmek de yeterli değil. Bir de çarşı 
adabı, çarşının birbiriyle olan ilişkileri, o esnafın müşteriyle olan ilişkileri 
de önemlidir.” diyerek vurguluyor. En eski işletmelerden biri olan Karakedi 
Bozacısı'nın akrabası olan ve bir dönem burada çalışan Talat Ürersoy, o 
döneme ilişkin esnaf kültürüyle ilgili şöyle bir anekdot anlatıyor: 


“Hakkı Bey, bu saate bak, dükkân temizliği mi kalır. Kaç senelik esnafsın” 
adam saat sekizde dükkânının önünü süpürüyor. Niye? Yedide herkes 
geliyor dükkânını açıyor. Herkes aynı anda süpürüyor, Hamamyolu'nun 
başında bir tane demir kapak var, o kapak kaldırılıyor, oradan kovayla 
su çekiliyor, termal sıcak su, bütün çarşı, herkes aynı anda yıkıyor. Dola- 
yısıyla, herkesin tozu toprağı, kiri pası bir seferde akıyor, çarşı tertemiz 
saat sekizde gelip onun üzerine dükkân süpürürseniz öbür esnaf sizin 
karşınıza çıkıyor. 'İsmail Hakkı Bey bu saate dükkân mı kalır, utan utan! 
Bu ciddi, takılma değil, hesap soruyor. Benim yeni süpürdüğüm çarşıya 
sen nasıl dükkânını süpürürsün.” 


Tatlıdil Köftecisi 


Tatlıdil Köftecisi'nin açıldığı 
dönemlerde esnaf lokantala- 
rının en temel özelliklerinden 
birinin de yiyecekler bittiği 
zaman dükkânlarını kapatmala- 
rıdır. Bunun o dönem için fark- 
lı anlamı da vardır. Bu konuda 
Doç. Dr. Ertuğrul Algan çıraklık 
yaptığı dönemleri hatırlıyor ve 
konu ile ilgili şunları aktarıyor: 


“..kKitapçı dükkânında çıraklık 

yaptığım dönemlerde dükkan 
sahibi rahmetli İsmail Sarar derdi ki, 'gidin bir bakın bakalım Tatlıdil 
Köftecisi'ne ya da Karakedi Bozacısı'na ne durumdalar. Öğleden sonra 
örneğin 3,5-4. Biz giderdik derdik ki Ya işte Tatlıdil Köftecisi kapanmış” 
çünkü o günkü köftesi bittiği zaman dükkânını kapar. Esnaf lokantala- 
rının en temel özelliklerinden bir tanesidir. İsmail Sarar dururdu ve şey 
derdi, 'ha bugün çarşının işleri iyi' çünkü çarşıda işler iyiyse şerbetçinin 
şerbeti bir an evvel biterdi, köftecinin köftesi bir an evvel biterdi ve o 
çarşının göstergesiydi, işlerin iyi olup olmadığının. Eğer saat 4,30-5'lere 
dek sarktıysa bilin ki o gün işler biraz kesattı.” 


Müşterilerin tarihe dokunduğu işletme 


İlk açıldığı yıllarda dört masa ile hizmete başlayan Tatlıdil Köftecisi, 
Hamamyolu'nda bugünkü adresiyle Çarşı Yandaş Sokak'ta yer almakta. 
Duvarlarında, kurucu olan aile büyüklerinin ve dükkâna ait ilk resimlerin 
asılı olduğu lokantanın açıldığı yıllar ile ilgili olarak Talat Ürersoy hasır 
iskemleleri ve tahta sandalyeleri hatırlıyor. Köftecinin içi çok sıkışık olduğu 
için dükkânın önündeki çardak ilk yıllardan bu yana kullanılıyor. 


Anlatıcıların tamamı Tatlıdil Köftecisi'nin kurulduğu yıllardan günümüze 
hem fiziksel anlamda hem de servis usulü ve servis araçları konusunda çok 
fazla değişim yapmadığını, birçok şeyin kurulduğu dönemdeki gibi kaldığı- 
nı söylüyor. Çarşının ortasında bulunan ve araç girmeyen bir sokakta yer 
alan Tatlıdil Köftecisi'nin hem konumu hem de modernize olması hakkında 
Tatlıdil Köftecisi'nin müdavimlerinden olan Anadolu Üniversitesi öğretim 
üyelerinden Dr. Gökhan Turan şu gözlemlerini aktarıyor: 


“..oraya gitmek, otomobil park etmek yer bulmak bir köfte için imkânsız, 
sadece çarşıya işiniz düştüğü zaman ve o anda da açlık hissederseniz 
uğruyorsunuz. Bu nedenle de daha geniş daha ferah daha hoş yerlerde 
olmasını isterdim. Ama bunu yaptığı zaman da acaba o eski tadı ve ora- 
daki o ambiyansı kaçırır mı, mutlaka kaçırır; sanki böyle kalması daha 
iyi yani modernize olmasına gerek yoktur diye, düşünüyorum.” 


Fotoğraf-3: 


Salih Tatlıdil (Baba), 
Naif Tatlıdil, İbrahim 
Tatlıdil (Çocuklar) 
(1955). 
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Fotoğraf-4: 
Tatlıdil Köftecisi 
(1950). 
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Tatlıdil Köftecisi, ilk kuruldu- 
ğu günden itibaren kullanılan 
birçok araç gereç, servis şekli, 
damak tadı, ambiyans değiş- 
memiş, yani modernize olma- 
mış ve bugüne kadar nostalji- 
yi yaşatmaya gayret etmiş bir 
işletme. Dördüncü kuşak olan 
Salih Tatlıdil anlatısında lokan- 
tada ileride de bir değişim yap- 
mayı düşünmediklerini belir- 
terek ekliyor; 


“Orda müşterilerimizin tari- 

he dokunduğunu hissedebi- 
liyorsunuz. O benim çok hoşuma gidiyor. En önemli özelliği bence o diye- 
bilirim. Mümkün olduğu kadar, dikkat ediyorsunuzdur; dükkânımızın 
genel yapısını değiştirmemeye çalışıyoruz. Aynı şekilde devam ettirmeye 
çalışıyoruz. Dedemizden de amcamızdan da o şekilde gördük biz. İnşal- 
lah da o şekilde devam edecek.” 


Lokantada çok fazla değişiklik yapılmamasının nedenlerinden biri de, 
müşterilerin bu değişimi istememesi olmuş. Ahmet Tatlıdil bir zamanlar 
işletmeye yenilik katmak istemiş ve servis takımlarının tamamını porselen 
olarak değiştirmiş. Müşteriler köfteciye nostaljiyi yaşamak için geldikleri- 
ni ve bu değişimi hoş karşılamadıklarını belirterek itiraz etmişler. Bunun 
üzerine yaklaşık bir ya da bir buçuk ay sonra eski servis takımları tekrar 
çıkarılmış. Hatta işletmeye gittiğinizde lavaboda el yıkama yerinde sol taraf- 
ta kâğıt havlu, sağ tarafta gazete beyazı eski lokantalarda olan kâğıtlardan 
görürsünüz. O eski kâğıtlar da müşterilerin isteği üzerine oraya konulmuş. 


Müşterilerinin “lezzet durağı” olarak da bildiği Tatlıdil Köftecisi başka 
bir şube açmamış. İşletmenin şubeleşmesini istemeyen İbrahim Tatlıdil, 
zaten Tatlıdil adının bir marka olduğunun bilincinde ve hatta bunu tescillet- 
miş. Ancak aldığı esnaf kültürüne göre “işinin başında durmalısın” ilkesini 
aklından çıkarmıyor. Franchising konusunu duymak bile istemiyor. Çünkü 
İbrahim Tatlıdil'e göre iş tamamen farklı yönlere gidermiş. Müşterilerin 
tarihe dokunduğu bir işletme olduğunu ve kurulduğu yıldan bu yana servis 
şeklini değiştirmediğini vurgulayan Dr. Gökhan Turan, bu özelliği şu şekilde 
açıklıyor: 


“..Çünkü çok hızlı hareket ederler, hızlı servis verirler, çok fazla konuş- 
maya gerek yoktur, menü yoktur, şekillendirme yoktur, seçenek yoktur. 
Siz sadece köftenizin porsiyon miktarını söylersiniz ve önünüze anında 
gelir.” 


Tatlıdil Köftecisi 


23 yıllık çalışanı Şaban Karabulut'un “işletmede hızlı olmak zorunda oldukla- 
rını iş sırasında konuşmaya, sipariş yazmaya vakitlerinin olmadığını” belirt- 
mesi, Gökhan Turan'ın belirttiği görüşü destekliyor. 


Köfte, şıra, piyaz ve turşu 


Anlatıcılar Tatlıdil Köftecisi'nin temel faaliyetinin köftecilik olduğu ve öyle 
de kaldığı, yan ürünlerin eklenmediği konusunda birleşiyorlar. Bununla bir- 
likte genellikle esnafa hizmet veren ya da sürümü hızlı olan bazı köfteciler 
gibi kalabalık saatlerde rahat edebilmek için köfteleri yarı kızarmış halde, 
tencere içinde bekletme yapılmıyor. Gerçekleştirilen bu uygulama ilk yıl- 
lardan beri edinilmiş bir prensip olarak karşımıza çıkıyor. İbrahim Tatlıdil 
köftecilikteki ilk faaliyetleri şu şekilde anlatıyor: 


“..dededen, babamın bana anlattıkları, tabi dedemi görmediğim için 
bilmiyorum, babamın anlattıkları, ilk açtıklarında ekmekleri kızartıp, 
üzerine tereyağı sürüp, üzerine köfteyi koyup ilk sunumlar öyle başlayıp 
müşteriler alıştırılmaya başlamış.” 


Tatlıdil Köftecisi'ne 34 yıl emek vermiş olan Naim Urtiş (Hacıbaba) de 
işletmenin temel faaliyetinin köfte ve şıra olduğunu, herhangi yan üretim 
yapılmadığını belirtip “..hani burada bir yan ürün olarak piyazımız var. 
Ondan sonra bir de şıramız var. O da şırayla köfte aynı devam ediyor. Bunun 
yanında hiçbir şeyimiz çorba vs. yok” diyerek tamamlıyor sözlerini. Talat 
Ürersoy ise faaliyet alanının sadece köfte olduğunu şu cümlelerle ifade ediyor: 


“Tatlıdil'in bana göre en önemli ilkelerinden bir tanesi de orada sadece 
köfte yersiniz başka bir şeye şansınız yok, onun yanına kazara yok bir 
de kuzu şiş koyayım, bilmem ne koyayım' en ufak bir şeyle bu günlere 
gelemezdik. Karakedi bozasının yanına bir tane tulumba tatlısı ya 
işte brovni' filan koysak olmaz. Bunlar önemli unsurlar. Bunlar bilerek 
başlanan değil, ama esnaf o yaşam biçimi içerisinde o çalışma biçimi 
içerisinde zorunlu olarak öğrendiğiniz, uygulamak zorunda olduğunuz 
ilkeler.” 


Tatlıdil Köftecisi'nde yıllardır sadece köfte ve şıranın servis edildiğini, 
yakın zamanda Hacıbaba'nın önerisi üzerine piyaz eklendiğini ve yeni nesil 
müşterilerin isteği üzerine de içecek olarak kola ve ayran verildiğini öğreni- 
yoruz. Ayrıca, köftenin yanında tel kadayıf olduğunu ve kış aylarında kendi 
üretimleri olan turşunun verildiğini İbrahim Tatlıdil'in anlatılarından öğre- 
niyoruz. Özel bir ürün olan şıra ile ilgili olarak ise hakiki şıra olduğunu, boya 
ve şeker gibi katkı maddelerinin ilave edilmediğini, koruyucu içermediğini 
ve bu nedenle günlük tüketildiğini gururlanarak söylüyor İbrahim Tatlı- 
dil. Şıra diye satılan diğerleri ise İbrahim Tatlıdil'in gözünde ilaçlı. Şıranın 
günlük tüketilmesi gerektiğini vurgulayan İbrahim Tatlıdil'in bu konuda ne 
kadar kararlı olduğunu görüşme esnasında anlıyoruz. 
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İşletmenin temel faaliyeti olan köfte üretimi ile ilgili olarak bütün anla- 
tıcıların birleştiği bir diğer nokta, köftelerin yıllardır kıvam, kalite ve tat 
konusunda hiç değişmediği, ne zaman köfte yemeye gidilse aynı lezzetin 
bulunabileceğidir. Bu konuda yıllardır nasıl başarılı olduklarını İbrahim 
Tatlıdil şu cümlelerle anlatıyor: 


“İş prensipleri, müşteriyi memnun etmek, temiz, kaliteli, günlük üretim. 
Dondurucu asla bir şey yoktur. Hep günlük üretimdir. Malzemenin en 
iyisi, en güzeli. Hele en mühim olan etin yerli besi süt danası olarak kul- 
landığımız bir malzemedir. Kullandığımız etin malzemeleri yani. Müşte- 
riyi memnun etmek, bütün gayemiz o. Tabi ticaret ayrı, ikinci planda.” 


Talat Ürersoy bu konuda biraz daha farklı düşünüyor. Ama anlatıları genel 
üretim üzerinde yoğunlaşıyor. Şöyle ki, Talat Ürersoy, çocukluğunda yediği 
etler ile bugün yediği etlerin artık aynı olmadığını, bunun nedeninin ise 
besicilik ve meraların bozulmasına bağlı olduğunu söylüyor. Bir diğer neden 
olarak, meşe kömürünün yerine kullanılan gazlı elektrikli ocaklardan bah- 
sediyor. Bununla birlikte Tatlıdil Köftecisi'nin yemek kalitesini sorduğumuz- 
da Talat Ürersoy da Tatlıdil'in kendini değiştirmediği konusunda hemfikir. 
Başka bir şey ilave edip eksiltmemeleri, formülleri kadar sunumları, saygı- 
ları da aynı kaldığı için Tatlıdil'den övgüyle bahsediyor. 


Köftecilikte kaliteli et seçiminin yanı sıra pişirilmesinin de çok önemli 
olduğuna dikkat çeken İbrahim Tatlıdil: “.. Köftenin bir tarafi piştiği zaman 
onun kıvamı bellidir. Hemen öbür tarafı çevrilir, ekmekleri yağlanır, köftenin 
kendi akan yağında ekmekler yağlanır, köftelerin üzerine konur, ikinci taraf 
da piştiği zaman ekmekler tabağa alınır, köfteler üstüne konur ve servis yapı- 
lır....Kıvamında pişirip kurutmadan, suyunu kaybettirmeden köftenin, pişirip 
sunmak müşteriye, hizmet etmek. ...müşteri geldiği zaman kaç kişi var sekiz 
kişi var, sekiz kişilik köfte atılır. Tencereye koyup benmari usulü asla bizde 
olmaz” diyerek ekliyor. Ayrıca, köftenin kıvamında ızgaranın da önemli 
olduğunu vurgulayan İbrahim Tatlıdil, zaman zaman köfte pişirmek için 
kendinin de başına geçtiği ızgaranın ince oluklu olmasının önemli bir özellik 
olduğunu vurguluyor. Izgaranın köfteye kattığı tadı Talat Ürersoy şu sözlerle 
destekliyor: 


“.. ekmek daha fırından yeni çıkmış, dilimleniyor, yağlanıyor, o da köfte- 
nin ızgaradan sızan yağı, yani ayrıca bir yağ kullanılmıyor. Dolayısıyla 
lezzeti ekmeğe taşıyorsunuz...” 


Salih Tatlıdil bu başarıyı daha genel bir şekilde ifade ederek, sırrın hizmet 
kalitesi ile ilgili olduğunu ©... kendiniz yiyebileceğiniz şekilde yaparsanız, 
zaten başarılı olursunuz, köfte için de öyleydi. Yani biz kendi yiyemeyeceğimiz 
şeyi hiçbir zaman misafirin önüne koymayız. Bu ilk başta bizim düsturumuz.” 
cümleleriyle vurguluyor. 


Tatlıdil Köftecisi 


Tatlıdil Köftecisi, lezzet, kalite ve fiziksel özellikler olarak özgünlüğünü 
korumakla birlikte ödemeler konusunda da kendini değiştirmemiş. Pos 
makinesi, bankalar vs ile uğraşmak istemiyor ve hala nakit çalışıyor. Bunun- 
la birlikte hizmetin ve kalitenin iyileştirilmesi konusunda üretimde tekno- 
lojinin avantajlarını kullanmış bir işletme. Günde 130 kilo köftenin sabah 
erken saatlerde gelinip el ile yoğrulduğu, ekmeklerin elle kesildiği, soğanın 
elle doğrandığı bir dönemden 7- 8 yıl önce makineli üretime geçilmiş. Naif 
Urtiş (Hacıbaba) teknolojik değişimin üretim aşamalarına yansımalarını 
şöyle ifade ediyor: 


“.. ozamanlar hamur makinemiz yoktu, ekmek makinemiz yoktu, soğan 
soyma makinemiz yoktu, hep elle çalışıyorsun. Şimdi Allaha şükür 
yoğurma makinemiz de var, köftemizi makine kesiyor. Bir tek bastır- 
ması kalıyor.” 


Birçok işletmeden farklı olarak Tatlıdil Köftecisi'nin üretimde teknolojinin 
kullanılmasıyla personel sayısını azaltmadığını öğreniyoruz. Bunun nedeni 
Tatlıdil Köftecisi'nin personel politikasıdır. 


Herkes çalışan herkes patron 


Tatlıdil Köftecisi'nde çalışanlar arasında usta, komi, garson ayrmı olmadığı 
gibi patron/ çalışan ayrımı da yok. Kurulduğu yıldan bu yana dedelerinden 
aldıkları mirasta ilişkilerin önemi de çok büyük. Görüşmelerin yapıldığı süre 
boyunca gözlemlenen, herkesin işletmeyi kendi işletmesi gibi benimsemesi 
ve her işe koşması oluyor. Kimse kimseye emir vermediği gibi işin çabu- 
cak halledilebilmesi için muazzam bir çaba olduğunu görüyoruz. Sonuçta 
işletmede herkes işini doğru yapsın, müşteri memnun olsun, ihtiyaçlar kar- 
şılansın mantığı var. Bu nedenle, yapılan bütün görüşmelerde, anlatılarda 
Tatlıdil Köftecisi'ndeki insan ilişkilerinin belli bir düzen içerisinde ancak 
bilinen anlamda bir emir-komuta düzeninin olmadığını görüyoruz. Öncelik- 
le patronların gözünden bakalım. İbrahim Tatlıdil herkesin her işi bilmesi 
gerektiğini söyleyerek bunu şu şekilde açıklıyor: 


“Biz sıkıştığımız zaman ızgaraya geçebilir. Izgaradaki de garsonluk 
yapabilir. İmalatta da aynı sorun. Her imalatı her ustamız bilir. Bizde 
usta çırak kavramı yoktur. Baş usta, ikinci usta filan diye bir şey yoktur. 
Herkes her işi bilir, herkes her işi yapar.” 


Ahmet Tatlıdil iş zamanı herkesin çalışan, iş haricinde herkesin dost oldu- 
gunu vurgulayarak çalışanları ile arasındaki ilişkiyi şu cümlelerle aktarıyor: 


“İş zamanı herkes çalışandır. İş haricinde herkes arkadaştır, dosttur. 
Yani kimse kimsenin arkasından iş çevirmemeye gayret eder. Yani eki- 
bimiz kendi aralarından çıkartır zaten öyle kişileri. Yani herkes her işi 
yapar. Patron-işçi ilişkisi yoktur. Yani şimdi bu marka olmuş isim olmuş 
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firmalarda kravat takıp dolaşan insanlar gibi bir insan göremezsiniz 
bizim orda. Yani babamı devamlı orda önlükle görürsünüz, hiç kravatla 
takım elbiseyle göremezsiniz ve mümkün olduğunca kasada da oturmaz 
babam.” 


Hangi işletmeyle görüşülürse görüşülsün, yöneticilerin çalışanlarına 
arkadaş gibi davrandığı söylenir. Ancak Tatlıdil Köftecisi'nde gerçekten 
böyle. Öncelikle burada deneyime saygı var. Dolayısıyla en eski çalışan olan 
Hacıbaba'nın söylediklerini herkes can kulağıyla dinliyor. Diğer taraftan 
Hacıbaba da “ben bilirim” demiyor hiç, herkese saygılı davranıyor. Dene- 
yimli çalışanlardan biri olan Şaban Karabulut da patron-çalışan ilişkilerinin 
bilinen düzende olmadığını savunanlardan. 


İşletmede çalışanların her işi bilmesi gerektiği konusunda İbrahim 
Tatlıdil'in titizliğini”..benim işim bu, ben bunu yapmam diye bir şey yok bizde. 
Bizde öyle yok. Bütün usta her işi bilir, her usta” cümlelerinden anlıyoruz. Bu 
politikanın sonuçları ne kadar etkilediği bilinmese de yiyecek içecek işlet- 
melerindeki işgören devir hızı yüksekliği sorununun Tatlıdil'de yaşanmadı- 
ğını söylemek mümkün. İşletmeden personel çıkarma uygulamasının olma- 
dığını, bu nedenle de çalışanlarının uzun dönemli olduğunu vurgulayan 
İbrahim Tatlıdil'in çalışanlarına olan saygısını şu cümlelerinden anlıyoruz: 


“Çalışanlarımız, işte bir tane, yıllardır çalışan bir yaşlı benim büyüğüm 
vardır, baba dostu. Hem alımlarda hem satımlarda yıllarca çalıştı. 
Kasamda bekledi. Ondan sonra işte biraz yaşlı olunca artık onu biz geri 
planda dinlenebileceği durumlarda çalışıyor, duruyor, oturuyor. Başımı- 
zın da büyüğü olduğu için. Diğer elemanlar işte, bir tane 22 senelik var. 
Arkadaşım benden emekli oldu. İlk giriş tarihi bendedir sigortasında. 
Ve diğerleri de işte gelip gider. Yani sabit bir şey olmaz ama yıllardır da 
aynı insanlarla çalışıyoruz aşağı yukarı. Fazla girdi çıktı olmaz.” 


İbrahim Tatlıdil'in çalışanlarına bir patron gibi davranmadığını bu neden- 
lede emir vermeden işleri yürüttüğünü işletme çalışanlarından Şaban Kara- 
bulut şu cümlelerle aktarıyor: 


“Buraya patron gelmiş gelmemiş, burada biz patron bilmeyiz. Bizim 
ona yaptığımız şakaları hiç kimse yapmaz. Biz ona patron demeyiz, 
mümkün değil. Yani bunu iş babında söylüyorum. Öbür türlü saygımız 
sonsuz. Ama işte bize hiç karışmaz. Çünkü yapılacak işi biliriz. Gerçek 
konuşuyorum, hani Hacıbabam da sağ olsun işini yapan kimseye bir 
şey demez. Bizim iyi tarafımız; yani patronumuz da iyidir de, bize karı- 
şanımız yok. İşini yaptığın sürece bize kimse karışmaz. O yüzden bizim 
sıkıntımız yok. İşi biliyorsun, arkadaşlarınla da anlaştığın vakit iş kendi- 
liğinden gidiyor. 'Şu şunu yapacak' diye bir şey yok. Tabi bunu yapabilen 
adamlar yani. Zaten içinde olduğu için söylemene gerek yok. Şu buradan 
alınacak mı? Bunu oradan al demeyeceksin. Adam kendi alır oradan. 
Ama bunu adama, öyle adamlarda geldi buraya. Al al' dediğinde bunun 
tadı kaçar.” 


Tatlıdil Köftecisi 


Tatlıdil Köftecisi'nde personelin motivasyonunun yüksek tutulmasına, 
onların ihtiyaçlarının göz önünde bulundurulmasına özen gösteriliyor. Özel- 
likle çalışma saatlerinde sert kuralların olmadığını, işin yoğunluğu dikkate 
alınarak çalışanın ihtiyacının dikkate alındığını, gerektiğinde bir hava alıp 
gelmesi, bir çay içilmesi konusunda esnek olunduğunu anlatılardan çıkarıyo- 
ruz. Bu hoşgörü ortamı Hacıbaba'nın anlatılarında şöyle ifade edilmektedir; 


“Şimdi burada aşağı yukarı 8-9-10 saat çalışıyoruz da biraz daha çalı- 
şanın durumunu bilmek lazım. Mesela her gün sabah geldiğin zaman, 
her gün insan bir olamaz. Hastası olabilir, kendi hasta olabilir, bilmem 
ne olabilir, o zaman ilgileniriz. Buraya geldiği zaman, in-çıkı 100 defa 
yapıyor. Bakıyoruz merdivenlerde çocuk dizlerinin arasına başını almış 
duruyor. “Oğlum ne oldu' diyorsun. Yani bir yerde de işçinin durumunu 
bilmen lazım. Morali bozuk olabilir, bilmem nesi olabilir o şeyden bizim- 
de yardımcı olmamız lazım. Öyle şeyler çok başımızdan geçti. Şaban da 
bilir. Burada hep hareket, asansör yok bir şey yok. 100 defa inip çıkmak 
adamı iter. Yani bu hususları da göz önünde görmek lazım. Bazen onla- 
rın sırtlarını sıvazlıyoruz, bazen “bir hava al da gel, dolaş gel” diyoruz. 
Böyle durumlar oluyor. Ama “zorlan ben bunu sıkacağım' dediği zaman, 
bir yerde patlar. Bize de olur orada çalışana da olur.” 


Müşteriler olarak da dededen torunlarına... 


Tatlıdil Köftecisi'nin müşterileri ilk yıllarda esnaf ve civar köylerden gelen 
kişiler olmuş. Özellikle hasat zamanı buğday ve pancar paralarının ödenme 
dönemlerinde veya çeyiz alış-verişlerinin olduğu dönemlerde çarşıya inen 
kırsal kesimde oturan çiftçiler, köylüler, toprakla uğraşanlar oraya mutlaka 
gelirler ve orada buluşurlarmış. Bu anlamda aslında köfteci bir buluşma 
noktası, bir mihenk taşıymış tıpkı bugünkü AVM'lerde olduğu gibi. Diğer 
taraftan bu gelenek kuşaklar arasında da aynı şekilde devam etmiş. Tatlıdil 
Köftecisi sadece dükkân sahipleri olarak değil, müşteriler olarak da dede- 
den torunlarına, çocuklarına buluşma noktası olmuş. Zamanla bu müşteri- 
lere yenileri eklenmiş ve çok farklı kesimlere hizmet verilmeye başlanmış. 
Tatlıdil'in bu müşteri ile ilgili değişimini Ahmet Tatlıdil'in “sokakta dilenen 
insan da gelir kapının önünde oturur, yemek yer, milletvekili de aynı masada 
yemek yer” ifadesinden çıkarıyoruz. 


Anadolu Üniversitesi'nin ilk açıldığı dönemlerde çok fazla öğrenci müşte- 
risi olan Tatlıdil Köftecisi zamanla bu müşteri kitlesinde kayıplar yaşamış. 
Bunun nedenini İbrahim Tatlıdil şu şekilde açıklıyor: 


“..zamanla üniversitede talebe çoğalınca, esnaflar çoğalınca üniversite- 
de ki talebelerden, bilen, damağını seven veya duyan geliyor.” 


Tatlıdil Köftecisi prensip olarak lokantayı gazete vb. basında tanıtmıyor. 
Ancak çeşitli gazete haberlerinde ve televizyonlarda yer almış. Tatlıdil'in 
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Fotoğraf-5: 

(Soldan sağa) Ahmet 
Tatlıdil, İbrahim Tatlı- 
dil, Salih Tatlıdil, Man- 
sur Tatlıdil (2012). 
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çeşitli gazete ve televizyonlarda yer 
alması müşteri profilini etkilemiş ve 
son zamanlarda günübirlik turlarla 
Eskişehir'e gelen turistlerin de uğra- 
dığı bir mekân olmuş. Salih Tatlıdil bu 
konudaki memnuniyetini şu cümleler- 
le ifade ediyor: 


“..benim en çok hoşuma giden de, 
İbrahim Bey'in de söylediği gibi, köf- 
teci dükkânına yapılan, dışarıdan 
günübirlik turlar. Açıyorlar telefon- 
ları, “biz turdan misafir getireceğiz, 
müsaade eder misiniz? İşte o gün 70 
kişi 80 kişi gruplar gelecek mesela. 
En çok hoşumuza giden de onlar 
tabi ki. Yani Eskişehir'i tanırlarken bizi de tanımış oluyorlar. Tabi o tur 
sahiplerine de büyük bir artı oluyor. Çünkü birçok kişi internette takip 
ettiği bir restoranı, lokantayı, köfteciyi orda yakından tanıma firsatı 
olmuş oluyor. Bizim için de çok güzel bir şey tabi ki bu.” 


Anlatılardan Tatlıdil Köftecisi'nin her kesimden kişinin uğrak yeri oldu- 
ğunu anlıyoruz. İlk yıllarda esnaf, köylü, çiftçi, zamanla öğrenci, turist dahil 
olmak üzere geniş bir müşteri yelpazesine sahip olan Tatlıdil Köftecisi'ne 
milletvekilleri, belediye başkanı, vali gibi bilindik mevkilerin de ziyaretle- 
ri olmuş. Ancak Tatlıdil Köftecisi'nde saygı ve hürmet herkese karşı eşit. 
Bunun en belirgin kanıtını Doç. Dr. Ertuğrul Algan'ın: “Mesela günümüzdeki 
birçok yeni işletmenin yaptığı gibi diyelim ki önemli bir insan gelmiş, vali 
gelmiş, belediye başkanı gelmiş, milletvekili gelmiş ya da bir şarkıcı, türkücü 
gelmiş. Onlarla çekilmiş fotoğrafları falan asla vitrinine koymazdı” cümlele- 
rinde buluyoruz. 


“Köftede en önemli olan şey, tedariktir” 


Köfte yapımında en önemli şeyin tedarik olduğunu, her bir malzemenin 
özenle seçildiğini ve bunun temel prensipleri olduğunu vurgulayan İbrahim 
Tatlıdil, satın alma işleminde nelere dikkat ettiğini şu cümlelerle açıklıyor: 


“Kendimiz alıyoruz zaten. Kendimiz beğendiğimiz eti alıyoruz. Buzdola- 
bını açıp şunu şunu çıkar diyoruz. Sebzede, haldeki en pahalı ürünü alı- 
rım. Yani ucuz alıp da kazanmak değil, ucuz aldığın zaman çürük olur, 
yumuşak olur. Zaten zarar edersiniz. Bir kiloda diyelim 250 gramı çürük 
çıkmış. Ucuz almışsın ne işe yarayacak. En iyisini alıp yediğin zaman 
damak zevkine uysun diye sebze bile müşterinin. Bütün özelliğimiz böy- 
le, zaten fırınımız taş fırındır. Ekmeğimiz de özeldir. Bellidir yani.” 


Tatlıdil Köftecisi 


Yıllardır kasabını, fırınını ve manavını hiç değiştirmemişler. Bunun fayda- 
sını geçmişte yaşanan darlık döneminde tedarikçileri ile olan iyi ilişkileriyle 
açıklıyor İbrahim Tatlıdil. Özellikle et alımındaki titizliklerinin esnaf tara- 
fından da bilindiğini ve takdir edildiğinin üzerinde duran İbrahim Tatlıdil 
“Kasabımız Tatlıdil'e et veriyorum dediği zaman göğsünü kabarta kabartarak 
yürür. Mezbahada öyledir. Yani Tatlıdil'e et vermek bir ayrıcalıktır” sözlerini 
ekliyor ve bir dönem yaşanan sıkıntıları şu şekilde aktarıyor: 


“Bir zamanlar işte, sorun olarak, sorun değildi de, bu et darlıkları, et 
olmayışı, biz de sıradan et kullanmadığımız için, en iyiyi seçmek, en 
iyi almak peşindeydik... Onu nasıl çözüyorduk? Bizim kasabımız bize 
özel olarak yani yok, sıkıntı yaratmadı sayılır. Özel olarak müşterisine 
satmasa da bizim için muhakkak keserdi hayvanını. Zorluklarla da olsa. 
O ekmek sıkıntıları zamanlarında fırınımız, fazla tabi şeylere derinlere 
inmeyeyim de, fırıncımız bizi asla ekmeksiz bırakmazdı.” 


Yüzüncü yıl hayali 


Tatlıdil Köftecisi'nde işletme o kadar sahiplenilmiş ki bütün kuşakların 
hayali Tatlıdil'in yüzüncü yılını tamamlaması ve hatta bir yüz yıl daha 
devam etmesi. Şu an en eski kuşak olan İbrahim Tatlıdil zaten işletmenin 
varlığını sürdüreceğine inanıyor. Dördüncü kuşak olan Ahmet Tatlıdil ve 
Salih Tatlıdil de aynı görüşte. Salih Tatlıdil bu düşüncelerini şu cümlelerle 
özetliyor: 


“Valla, biz geleceğe yönelik olarak yani yeni nesil olarak bakıyoruz, 
araştırıyoruz piyasadaki durumları falan ama hiçbir değişiklik yapma- 
yı açıkçası şu anda düşünmüyoruz. Yani bir, ek bir şube bile düşünmüş 
değiliz. Bence bu şekilde bu bize kalan bu mirası diyeyim, aynı şekilde 
devam ettirebilirsek ki ettireceğiz inşallah bu da bizim için en büyük 
nimet zaten.” 


Salih Tatlıdil'in 20 yaşındaki oğlu ve beşinci kuşak olan Mansur Tatlıdil de 
Tatlıdil'in geleceğini ve Tatlıdil'in hizmetine aynı şekilde devam edeceğini 
düşünüyor. Mansur Tatlıdil'in “yani tanınmış olması ve müşterilerin memnun 
olması, herkes, kötü bir isim bırakmamış dedelerimiz. Onun sayesinde onla- 
rın ekmeğini yiyoruz ve herkes tarafından beğenilen bir firmayız."sözlerinde 
gelecek vizyonunu da görüyoruz. Mansur Tatlıdil'in amcası Ahmet Tatlıdil 
“en çok hoşumuza giden müşterilerimizin teşekkür edip mutlu olarak bizim 
dükkânımızdan ayrılmasıdır. Yani onun haricinde başka mutluluk yok.” sözle- 
riyle şimdiki durumdan memnuniyetini dile getiriyor. 


Salih Tatlıdil ise Tatlıdil Köftecisi'ne olan bağlılığını ve sorumluluk bilinci- 
ni şu sözleriyle aktarıyor: 
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“Dört kuşak olduğu zaman hani dedemi tanıyanlar, hatta en son artık 
şimdi herhalde rahmetli olmuşlardır, ama dedemin babasını bilen 
amcalarımızı gördük biz orda. Onlardan biz dedemizin babasını öğren- 
meye çalışırdık, biz çocukken. Onlar bize anlatırlar, biz işte Naif dedeyi 
görmüştük orda' diye anlatırlardı, bizim çocukluğumuzda tabi ki bu. Bu 
bizim için paha biçilmez bir şey tabi ki. Ama şu bizim işimizde en zor şey 
Tatlıdil ismini bu nesillerde taşıyabilmek. Şimdi, amcam onu çok rahat 
yaşadı Allaha şükür, yapabildi. Ama biz zor bir miras alıyoruz aslında. 
Şimdi, biz onun getirdiği bu yeri en azından muhafaza etmeye çalışıyo- 
ruz. Bizim için çok büyük bir sorumluluk.” 


Salih Tatlıdil bu bilincin gelecek kuşakta da olduğunu biliyor. Hatta köf- 
teciliğin dededen toruna bu kadar uzun zamandır sürdürülmesinin belki 
de genlerine işlemesiyle ilgili olabileceğini şakayla karışık söylüyor. Gülerek 
aktarılan bu ifadelerden sonra anlatılardan anlıyoruz ki Tatlıdil Köftecisi bir 
kültür mirası olarak kabul ediliyor ve bütün kuşaklar tarafından benimse- 
niyor. Bu konuda Mansur Tatlıdil dedelerinden alacağı bayrağın taşınması 
konusunda kendisine düşen sorumlulukları yerine getireceğini belirterek 
Tatlıdil Köfteci'sinin 100. yıl hayalini kurduğunu belirterek bunu şu cümle- 
lerle aktarıyor: 


“Gelecekte bir yüzüncü yıl hayalim var benim. Hani neler olabilir acaba 
diye, çünkü birazcık da gelecek bu şekilde devam etmesi için bir şeyler 
yapmam lazım, ama ne yapmam gerektiğini bilmiyorum. Başka bir şey 
var burada. Adı konulmayan bir şey var. Onu da benim bulup benim 
devam ettirmem lazım ki bu şekilde devam etsin... Aslında bu bir bay- 
rak yarışı, ben dedemlerden alıyorum, babamlardan alıyorum, ilerde de 
çocuklarıma torunlarıma bu işi aynı şekilde, aynı gelenekte aktarmak 
zorunda hissediyorum kendimi. Bu şekilde de devam edeceğini düşünü- 
yorum.” 


Eskişehir'in son yıllarda gösterdiği hızlı değişim işletmeler arası rekabeti 
artırmış olmasına rağmen, Tatlıdil Köftecisi'nin kuşaklar tarafından sahip- 
lenilmesi ve aynı kalite ve hizmet anlayışıyla varlığını sürdürmesi Tatlıdil 
Köftecisi'ni diğer işletmelerden ayırıyor. Tatlıdil Köftecisi'nin müdavimle- 
rinden olan Doç. Dr. Ertuğrul Algan bu durumu şöyle değerlendiriyor: 


“İşletmenin en önemli özelliği bence uzun yıllardır hizmet vermesi. 
Göreceli olarak uzun diyorum, çünkü Türkiye'de 100 yılı aşmış şirket 
sayısı pek az. Bunlar 80. yıllarına geldiler nerdeyse. Bu yıl sekseninci 
yılı. Aile şirketi, şirketleri maalesef Türkiye'de çok uzun ömürlü olmu- 
yor. Birinci ya da ikinci kuşaktan sonra ya iş değişiyor, ya işin biçimi 
değişiyor. Ancak bunlar nerdeyse dededen toruna kadar olan süreçte ki 
dördüncü kuşak olduğunu düşünüyorum şu an, ne hizmet anlayışını, ne 
kaliteyi, ne servis anlayışını ne de dükkânını değiştirmediler.” 
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Gerek sahipleri, gerek çalışanları gerekse müşterileri olmak üzere farklı 
ağızlardan dinlediğimiz Tatlıdil Köftecisi için genel bir değerlendirme yap- 
tığımızda, işletmenin belli bir esnaf kültürüyle yetişmiş, kaliteden ödün 
vermeyen ve iyi ilişkiler üzerine kurulu bir yer olduğunu söyleyebiliriz. 
Özellikle dördüncü ve beşinci kuşaktakilerin Tatlıdil Köftecisi'nden bahse- 
derken yüzlerindeki gururu görmek, gelecek planlarını anlatırken hissettik- 
leri heyecan, köftecinin planlandığı gibi uzun yıllar aynı anlayışla hizmetine 
devam edeceğini düşündürüyor. 
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Abdüsselam Balaban Kebap 


Hüseyin ÖNEY* - Dönüş ÇİÇEK** - Ebru ZENCİR*** 


Eskişehir'i ziyaret eden seyyahlar 19. yüzyıl'a kadar küçük bir kasaba 
görünümünde olduğunu yazarlar. 1860 yılından itibaren, Çerkez ve Tatar 
göçlerinin başlamasıyla şehrin görünümü yavaş yavaş değişmeye başlar. 
Devlet ve göçmenlerin iskân bölgelerini belirlerken bazı önceliklere dikkat 
eder. Tarıma elverişli boş arazilerin üretime kazandırılması, stratejik açıdan 
hassas bölgelere Müslüman-Türk unsurların yerleştirilmesi, göçmenlerin bir 
an önce iskân sorunlarının çözülmesini gözetilmeye çalışılır. Göçmenlerin 
öncelikleri ise, üretim yapabilecekleri olanakların sağlanması, pazarlara 
yakınlık, akrabaları ile iletişim kolaylığı için anayollar civarında iskân edil- 
meleridir. Şehir merkezine iskân edilenler şehrin meskun mahal sınırlarının 
taşmasına ve yerleşim alanlarının genişlemesine yol açarlar. Çeşitli meslek- 
lerden göçmenler, şehirdeki mevcut mesleklerin güçlenmesine ve renklen- 
mesine neden olurlar! Yunanistan, Makedonya, Kırım'dan göç eden aileler, 
ağırlıklı olarak kiremit-tuğla fabrikalarının ve un fabrikalarının olduğu 
Fabrikalar Bölgesi'nde yaklaşık 62 hektar büyüklüğündeki yeri seçerler?. Bu 
bölgede hareketliliğin artması beraberinde seyyar yiyecek satıcılarının da 
ortaya çıkmasına yol açar. Bunlardan birisi de seyyar arabasıyla köfte satan 
Abdüsselam'dır. 


Taşbaşı Çarşısı'nda uzun yıllardır aynı adla hizmet veren Abdüsselam 
Balaban Kebap, aynı lezzetle müşterilerinin beğeniyle gittikleri bir yer olma 
özelliğini sürdürüyor. Dana şiş, köfte veya karışık olarak hazırlanan etler 
pide üzerinde, yoğurt, sos ve bolca tereyağı ile 72 yıldır değişmeden servis 
ediliyor. 


İşletme, 1936 yılında Abdüsselam Soyarık ve ağabeyi Kerim Dokuzlar 
tarafında kurulmuş; 1981 yılında Abdüsselam Soyarık'ın vefatından sonra 
ise ustası Necdet Gengeç tarafından işletilmeye devam ediliyor. İlk zaman- 
lar çevresindeki esnaf ve çalışanlarına hizmet veren işletme, günümüzde 
müşteri profilini daha da genişletmiş, tercih edilen mekânlardan biri haline 
gelmiş. Başarısının altında yatan sırların araştırılıp ortaya konulması ve 
tarihsel süreç içerisinde günümüze kadar yaşadığı gelişim ve değişimlerin 
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Fotoğraf-1: 
Abdülselam Soytarık. 
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neler olduğunu ortaya çıkarmak için işletme ile ilgili çeşitli kimselerle birta- 
kım görüşmeler yürütüldü. 


Bu araştırmada işletme hakkında farklı gözlemlere dayalı bilgilerin elde 
edilebilmesi için yakın geçmişe tanıklık eden şahitliklerin kullanıldığı sözlü 
tarih yönteminden yararlanıldı. Kuruluşuna ve gelişmesine ilişkin fazla bilgi 
ve belge bulunmayan Abdüsselam Balaban Kebap hakkında bilgi toplama 
amacıyla işletmenin sahibi, yöneticisi, çalışanları, müşterileri, komşu esnaf 
ve Eskişehir'de kanaat önderi olarak kabul edilen bir kişi ile görüşmeler 
yapıldı. Bu doğrultuda ilk görüşme işletmenin sahibi Necdet Gengeç ve oğlu 
Oğuz Gengeç ile gerçekleştirildi; arkasından Abdüsselam Balaban Kebap'ın 
komşularından olan Han Çanta'nın sahiplerinden Burhan Söğütlü ile görü- 
şüldü. İşletmenin verdiği hizmeti dışarıdan farklı bir gözle tanımlayabile- 
cek daimi müşterilerden 1990 yılından bu yana Anadolu Üniversitesi'nde 
akademisyen olarak çalışan Yrd. Doç. Dr. Sadık Bahçe ve Eskişehir Ticaret 
Odası'ndan emekli Ahmet Atuk'un görüşlerine başvuruldu. Garsonluk mes- 
leğine 1973 yılında Abdüsselam Balaban ve Kebap Evi'nde başlayan, Abdüs- 
selam Soyarık'a 12 yıl hizmet eden şu anda da Necdet Gengeç'in yanında 
çalışan Korkmaz Kaya ile de görüşüldü. 2012 yılı Ekim- Aralık aylarında 
yürütülen bu görüşmeler neticesinde elde edilen bilgiler ve bazı belgeler 
yardımıyla Abdüsselam Balaban Kebap'ın öyküsü anlatıldı. 


El arabasında başlayan tat 


Eskişehir'in gelişmesinde önemli kırılma nok- 
taları var. 19. yüzyılın sonuna kadar küçük bir 
yerleşimken, Bağdat Demiryolu'nun yapımı, 
halen devam etmekte olan gelişmenin başlangı- 
cı olmuş3. Balkanlar ve Kafkaslar'dan1860'ların 
başından itibaren başlayan göçlerle tarım ve 
sanayi alanında, Cumhuriyet'in ilk yıllarında ger- 
çekleştirilen kamu yatırımlarının da katkısıyla 
Eskişehir, gelişmişlik sıralamasında önde gelen 
iller arasında yer almış. Eskişehir'de 1925'ten 
itibaren gelişmeye başlayan pişmiş toprak sana- 
yi, 1930'larda giderek büyümüş ve Türkiye'nin 
en önemli üretim merkezi haline gelmiş#*. Bu yıl- 
larda, Fabrikalar Caddesi'nde çalışanlara el ara- 
basıyla köfte satan Abdüsselam Soyarık 1936'da 
karşısına çıkan fırsatı değerlendirmiş ve ağabeyi 
Kerim Dokuzlar ile birlikte aynı isimle hala 
devam eden işletmenin temellerini atmışlar. 
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Ailesinin Kırım'dan göç ettiğini belirten ve doğma büyüme Eskişehirli olan 
Abdüsselam'ın bugünkü sahibi Necdet Gengeç, Abdüsselam ile ilk tanışma- 
sını ve ustası Abdüsselam'dan öğrendiği kadarıyla dükkânın açılış öyküsünü 
aşağıdaki cümlelerle özetliyor: 


“1955 senesinde köyden Eskişehir'e geldim, Abdüsselam ağabeyimin 
yanına. Eniştemin asker arkadaşı olduğu için beni Abdüsselam'ın yanı- 
na çırak olarak verdi... O zamanki şartlarda kredi yokmuş. Başta bu 
çarşıda seyyar köfteci olarak başlamışlar. Ondan sonra ufak dükkânı 
yapmışlar, orada, kiralık. Onun üzerine de geliştirmişler işlerini. Abdüs- 
selam ağabeyin bir ağabeyi vardı; Kerim Dokuzlar, ama onun çalıştığını 
hiç görmedim. Onu kimse de bilmez. Abdüsselam devam ettirdi, herkes 
Abdüsselam Ustayı bilirdi. Hep Abdüsselam ağabeyim yaptı bu işleri, 
kebapçılık olayını, köftecilik olayını. O günkü şartlarda 120 bin nüfusu 
falan vardı Eskişehir'imizin. Taşbaşı, şehrin ana damarıydı. Mesela 
otogarımız, Yıldız Oteli, Ferah Oteli vardı. Alışveriş merkezimiz de bu 
Taşbaşı'ydı. İşte o günkü şartlarda dükkânı açmış. Ustam 1936'de açtı- 
ğını söylerdi. O da kiralık. Neden köfteci olduklarını bilmiyorum.” 


Abdüsselam Balaban Kebap, salaş bir yer ancak birçok ünlü isim, kurum 

yöneticileri ve işadamlarının da tercih ettiği, fiziki koşullarına rağmen müda- 

vimi olduğu bir yer olarak yerini iyice sağlamlaştırmış. Hatta bir dönem 

akşamları içkili servis de verilmiş. Zamanla ünü artan Abdüsselam'da gün- 

düzleri uzun kuyruklar oluşurken, akşam yer bulabilmek için önceden yer 

ayırtmak zorunlu hale gelmiş. İşletmenin müşterilerinden olan Ahmet Atuk © Fotoğrapz: 

bu salaş dükkânın o dönemdeki koşullarını şöyle özetliyor: ei e ei 
..Taşbaşı'nda, köhne bir 
dükkândı. Osmanlı Ban- 
kası, şimdiki Garanti 
Bankası'nın karşısınday- 
dı. Dükkân iki bölümdü. 
Bir erkek bölümü, bir de 
sokağın içinde küçük bir 
kadınlar bölümü vardı. 
İki masası vardı. Yaz, kış 
insanlar dışarıda tabure- 
lerde otururdu. Şimdiki 
gibi kayıt da tutmazlardı. 
O sırayı nasıl şaşmazlar- 
dı? Abdüsselam usta oca- 
ğın başında ızgara yapar, 
aynı zamanda kebapları 
servise hazırlardı, içeride 
bir usta daha vardı.” 


45 Eskişehir yeni park caddesi 
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Abdüsselam Balaban Kebap'ın o dönemdeki yeri ve hizmeti Necdet Gen- 
geç tarafından şöyle aktarılıyor: 


“Biraz ileride Osmanlı Bankamız var. Şimdiki Garanti Bankası'nın karşı- 
sında, yıkıldı. Buralar tek katlı dükkânlardı. Herkese bir tane sandalye, 
bir tane tabure. Peçeteymiş, bilmem neymiş yok o zamanlar. O günkü 
şartlarda Taşbaşı Çarşısı'nda yiyecek içecek mekânları fazla değildi. 
Baş Börekçi, Tatlıdil, bir de kebapçı olarak biz vardık. 35 sene çalıştık 
oralarda. 1989'da yıkım kararı çıktı. Ondan sonra biz buraya geldik.” 


Sert yapılı, ama iyi bir insan: Abdüsselam 


Abdüsselam Taşbaşı Çarşısı'nda dükkânından ayrılamayan esnafa, alışve- 
riş için gelen tüccarlar ve müşterilere yiyecek sağlarken, çevrede bulunan 
kamu kurumlarında çalışanlara da paket servisi yaparak kendisine önemli 
bir yer edinmiş. Aksi biri olarak tanımlanan, dönemin tek kebapçısı Tatar 
kökenli Abdüsselam Usta, tatlı ve dürüst bir kişiliğe sahip olduğu için müş- 
terileri arasında bu mizacı şaka olarak değerlendirilmiş ve yoğun ilginin 
nedenlerinden biri olmuş. Necdet Gengeç ustası ile ilgili olarak; “Ustam çok 
sert yapılı, çok küfür eden, ama tatlı bir kişiydi. Böyle kincilik şu bu yok, sert 
derken çok iyi tarafları vardı” tanımlamasını yaparken ustası ile ilgili olarak 
küçük bir de anekdot anlatıyor: 


“.Bir gün Balıkesir Valisi'yle Sırrı Yırcalı yemek yemeye geldiler 
dükkâna. Kalabalık olduğundan dışarı oturttum ben senatörle valiyi. 
Vali olduğunu ben de bilmiyordum. Senatörü tanıyorum, fakat valiyi 
tanımıyorum. “Sen vali beysin kalk şu ustaya bir şeyler söyle de yemeği- 
mizi versin, bir an evvel yiyelim” dedi. Vali de kalktı böyle böyle, benim 
ustam bıçağı alıp çıktı. Valinin ödü patladı yahu Sırrı Bey ne yapıyor bu 
adam?” diyor. Gülüyoruz Yavuz ağabeyler falan. Ondan sonra Vali Bey 
ile arkadaş oldu.” 


Eskişehir Ticaret Odası'nda çalıştığı yıllardan bu yana Abdüsselam'ın 
müdavimlerinden olan Ahmet Atuk, Abdüsselam Usta ile ilgili olarak şunları 
aktarıyor: 


“Abdüsselam ateşin başında, ter akıp gidiyor. Peşkiri elinde, peşkir ile 
terini siliyor “usta hop kebaba damlamasın' diye sesleniyor birisi, usta 
hop bizim kebap ne oldu?” diyen üst düzey insanlar olurdu. O hemen 
dönüp terslerdi. Orada bulunanlar başlardı gülmeye. Ben hiç daha 
orada sıra atlatıldığını görmedim. Bir taburede oturuyorsun, önündeki 
tabureye kebabın geliyor.” 


Eskişehir İktisadi ve Ticari Bilimler Akademisi'nin 1959'de kurulma- 
sı, 1965'de Sümerbank Basma Sanayi Müessesesi'nin açılması, 1968'de 
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Eskişehir Sanayi Odası'nın (ESO) kurulması ve 1969'da TCDD Eskişehir 
Fabrikası'nda dizel lokomotif yapımına başlanmasıyla şehirde önemli geliş- 
meler yaşanır. ESO'nun kurulmasıyla birlikte sanayi tesisleri şehir dışına 
çıkarken bu tesislerin bulunduğu yerler de konut, yeme-içme ve eğlence 
mekânlarına ayrılır. CER Atölyeleri TÜLOMSAŞ'a, Teyyare Bakım Merkezi 
Hava İkmal Bakım Merkezi'ne dönüşerek gelişip büyür“. Porsuk Çayı kena- 
rı ailelerin gezi ve eğlence alanları olurken, Taşbaşı Çarşısı da alışverişin 
kalbinin attığı bir yer haline gelir. Abdüsselam da bütün bu gelişmelerin 
konuşulduğu, önemli kararların alındığı mekânlardandır. 


Abdüsselam emin ellerde... 


Yıllar ilerledikçe Abdüsselam Usta yaşlanmaya başlar. 1982'de işletmesinin 
kuruluşunun 56. yılında yaşama veda eder. Vefatını izleyen bir kaç yıl sonra 
da dükkânın bulunduğu yer, Sezai Aksoy'un Belediye Başkanlığı döneminde 
(1984-1989), istimlak edilir6. Lokantacılar Odası 1965 yılında kurulduğun- 
da, Abdüsselam Soyarık'ın kendi dilekçesi ile 18. sırada 
kayıt edilir ve kuruluş tarihi 1962 olarak belirtilir. Ayrı- 
ca, dükkânın kiralık olduğu belirtilmiş”. 1989 yılında 
hem istimlâk edilmesi hem de ailenin kebapçılık işini 
devam ettirmek istememeleri üzerine dükkânı satma 
kararı verilir. Komşu esnaf Burhan Söğütlü'nün bu 
durumla ilgili gözlemi şöyle: 


“Rahmetli Abdüsselam'ın hanımı şu anda sağ. Benim 
abimin yöneticiliğini yaptığı bir binada oturuyor. Oğlu 
da o binanın altında bulunan bir kahvehaneyi işletiyor. 
Zamanında babasının ne kadar zorluklar içinde çalış- 
tığını gördükten sonra annesi herhalde oğlana bazı 
direktiflerle bu esnaflığı yapmamasını söylemiş. Onun 
için oğlu da bu işi yapmıyor.” 


1955'ten beri Abdüsselam'da çalışan ve artık iyi bir 
kebap ustası olan Necdet Gengeç dükkânı 1990 yılında 
satın alır, halen hizmet vermeye devam ettiği Eskişehir 
Büyükşehir Belediye binasının arkasında bulunan Bele- 
diye Sokak'a taşınır. Kendini ikinci kuşak olarak hisse- 
den Necdet Gengeç o günleri şöyle anlatıyor: 


“Garanti Bankası'nın karşısında ahşap, tek katlı binada 
35 sene çalıştıktan sonra 1990 senesinde, 35 sene sonra 
iş sahibi oldum ve burayı açtım. Çalıştığım yıllar içinde 
işe o kadar sahip çıktım ki; gençken sabah beşte kalkıp 
gelirdim ve gece 12'de giderdim. 11-11.30'a kadar 
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Fotoğraf-3: 
Abdülselam Kebap'ın 
dıştan görümü. 
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Fotoğraf-4: 
Mönü. 
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çalıştım. Müşteriler gittikten sonra ben sağı solu temizleyip öyle gider- 
dim eve. O zaman bekâr evinde kalırdım, Tatar evinde, bizim Işıklar 
Mahallesi'nde. Üzerime kar yağardı. Sabah kalktığımda çok zaman bir 
karış kar yağmış olurdu. Bekâr evinde ufak bir odam, bir somyam bir 
kilimim bir yorganım vardı. Bir ev sahibim vardı, ihtiyar ninem. O beni 
kaldırırdı. Hayatımın 10-15 senesi böyle geçti. Askerden geldim gene 
öyle bekâr yaşadım. Ancak sıcak yatağı, sıcak evi evlendikten sonra 
gördüm.” 


Necdet Gengeç'in kendi işyerini açması zaten ustasının tavsiyesi üzerine 
olur. Ustasının her zaman iyi bir kebapçı olacağını ve mesleğinde iyi yerlere 
geleceğini söylemesi, onun vizyonu ve kendi işyerini açarak Abdüsselam 
Balaban Kebap adını ve mesleğini ailesiyle birlikte sürdürmeye baş- 
lar8. Kebap dükkânının bulunduğu sokağa ulaşmak zor olmasına rağmen 
Eskişehir'e gelen turist ve ziyaretçilerin de önemli uğrak mekânlarından 
biri haline gelir. 


Balaban deyip geçmeyeceksin 


Kendisi de Tatar göçmeni olan Necdet Gengeç aile kökeninden gururla bah- 
sederken, “balaban demek Tatarca'da büyük demek” diyor. 1960'lı yıllarda 
Eskişehir'de pek çok göçmen kendi kültüründen bir parçayı da Eskişehir'e 
taşımaya çalışırken, manevi anlamda kelimeler de peşlerinden gelmiş 
ve Tatar göçmenlerinin günlük hayatının bir parçası olmuş. O yıllarda 
Abdüsselam'dan da şöyle cümleler yükselirmiş: “Neyin var? Kaç tane keba- 
bın var? 10 tanesi balaban, 5 tanesi bilmem ne... “ 


1930'lardan bugüne aynı lezzetin korunması için önemli adımlar da atılır. 
Baba oğul Gengeç'ler Balaban Kebap ismini tescilli bir marka haline getirir. 
Ancak elbette iş tescille bitmemiş. Necdet Gengenç ve oğlu Oğuz Gengeç bu 
lezzeti nasıl koruduklarının sırrını veriyor: 


“İnsana hizmet edeceksen en iyisini yapacaksın. İnsan faktörü, insan 
unsuru bu işte çok mühimdir. Mesela, ben şimdi şiş yapıyorum, köfte 
yapıyorum. İnanın ki piyasadan 5 lira 10 lira fazla vermek suretiyle 
o etin en güzel yerinden alıyorum. Etin ilik- 
lerini, sinirlerini temizliyorum, zeytin yağla- 
yıp, tuzlayıp üç gün bekletiyorum, dördüncü 
gün servise koyuyorum. Lokum gibi oluyor. 
Tüm bunları ben ustamdan gördüm, ustam- 
dan öğrendim. Hiçbir zaman hile hurda nedir 
düşünmedik, düşünemeyiz de.” 


Müşterilerine her zaman en iyi ürünleri ve 
hizmeti vermeyi ilke edinmiş bir işletmecilik 
anlayışıyla hazırlanan yemeklerin temiz ve 
düzenli bir ortamda sunulması, Abdüsselam'ın 
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temel prensiplerinden biri. Ürün çeşitliliği ise özellikle sınırlı tutuluyor, 
sadece köfte ve şişten oluşan iki çeşit yemek veriliyor. Böylece kaliteden 
ödün vermeden yılların tadı temiz bir ortamda müşterilere servis ediliyor. 
Elbette müşterilere de ufak bir seçim hakkı veriliyor. Yemekler şiş, köfte veya 
karışık olarak tercihe göre sade ve pide üzerinde yoğurtlu, soslu ve tereyağlı 
olarak servis edilebiliyor. Bu servisin damaklarda bıraktığı tadı Ahmet Atuk; 
“tereyağı o kadar bol ve lezzetli ki yemek biter hatta kimi müşteriler ayrıca 
ekmek ister ve kalan tereyağlı sosu ekmekle kaşıklardı” diye anlatıyor. 


Abdüsselam'ın tescilli balabanının lezzetinin sadece kâğıt üzerinde olma- 
dığını, bir porsiyon balaban yemek için ne kadar çok beklediklerini Hamam- 
yolu esnafından Burhan Söğütlü “tabureler üzerinde yemek yerdik, sanki 
başka yerde kebapçı yokmuş gibi. İnanın bir kebabı en az bir saat beklerdik. 
Tabi ki, onu niye bekliyorsun? Lezzeti için bekliyorsun” diyerek destekliyor. 
Bu lezzetin satın alma ve usta ile ilgili olduğunu vurgulayan Burhan Söğütlü 
günümüzde de aynı lezzetin değişmediğini söyleyerek ekliyor: 


“..Bunu şuna bağlıyorum; kebabı aldığı malzemelerini aynı kişilerden 
almasına özen gösteriyor. Eti aynı kasaptan, yağı aynı mandıradan. 
Yani bunlar bu şekilde yapıldığı zaman başarıyı getiren etkenler oluyor 
bence. Lezzetini bozmadan gelmesi zaten şu anda ayakta kalmasının en 
büyük sebeplerinden birisi bence. Bütün iş malzemeyle alakalı. Bir de 
onun yıllarca değişmeyen Mehmet Usta diye elemanı var. Necdet Bey'in 
elinden belki 10-12 tane usta geçmiştir, ızgaracı geçmiştir ve bunlar 
işleri öğrendik zannedip gidip başka yerlerde kebapçı açıp bir iki sene 
dayanıp daha sonra kapanmıştır. Yani bütün iş usta ve kalitede.” 


Abdüsselam Balaban Kebap da diğer yerli işletmeler gibi öncelikle kali- 
teye önem veriyor. Öyle ki yıllardır hep aynı kasaplardan et alınıyor. Ancak 
malzemenin iyisini bulmak giderek zorlaşıyor. Yine de Necdet Gengeç inatla 
kaliteli ürünlere ulaşıyor. Necdet Gengeç'in titizliğini şu cümlelerinden anlı- 
yoruz: 


“Eskişehir'de kimin iyi et kestiğini kimin kesmedi- 
ğini biliyorum. O kişilere gidiyorum. Başka yerden 
almam. Eskişehir'de üç yerden, dört yerden etimi 
alırım. Mesela benim kullandığım eti bir kasap 
tedarik etmiyor. İki üç tane kasap tedarik ediyor. 
Asla başka yere gitmem ve bu kişilerde ihtiyacımı 
karşılıyor zaten. Bunların altyapılarını da biliyo- 
rum. Keserler, bana getirirler, alırlar parasını.” 


Günümüzde giderek endüstrileşen üretim biçi- 
miyle geleneksel lezzetlerde de bir azalma, hatta 
kayıplar yaşanıyor. Eskiden sokaktan geçenlerin 
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iştahını kabartan tereyağı kokusu artık neredeyse hiç duyulmuyor. Son 
yıllarda yaşanan kırmızı et tedarik sıkıntısı, Türkiye genelinde büyük bir 
sorun oluştururken, Abdüsselam gibi lezzetçilerin aynı kalitede et bulması 
da giderek sıkıntı yaratır bir hale gelmiş. Ancak genç yönetici Oğuz Gengeç 
buna da bir çare bulmuş: 


“Yaptığımız işin en zor kısımlarından biri, etin kendisidir. Her zaman 
aynı kalitede et bulamıyoruz. Bunu araştırmak, bulmak, tedarik etmek 
ve işlemek, en büyük sıkıntımız. İkinci olarak da tereyağı gelir. Gele- 
neksel yöntemlerle üretilen hakiki tereyağı bulmak artık çok zorlaştı. 
Bunun için köyleri gezmeniz gerekiyor. Şu an bakkallarda, marketlerde 
satılan tereyağları kesinlikle aynı lezzeti vermiyor. Ben köyleri dolaşı- 
rım. Ailemle özellikle de pazar günlerinde hem gezi yapar hem de civar 
iller dâhil olmak üzere dolaşır araştırırım. Her zaman tereyağın en iyisi 
ve en lezzetlisini bulmaya çalışırım.” 


Hayatımda en sevindiğim gün... 


Yaptığı işin en iyisini yapmaya çalışan Necdet Gengeç ve oğlu Oğuz Gengeç 
bu işin teknolojiyle pek alakası olmadığını savunuyor. Etlerini elle işleyip 
buzdolabında dinlendiriyor ve Abdüsselam Usta'dan beri de kömür ızgarası 
kullanıyorlar. Kömürde pişirilen etler kaynamakta olan kemik suyuyla 1slatı- 
lan pidelerin üzerine konuyor. Onun üzerine yoğurt, salçayla hazırlanan sos 
ve bolca kızdırılmış tereyağıyla birlikte kenarına közlenmiş domates biber 
konularak servis ediliyor. Bulaşıklar makinede değil elle yıkanıyor; çünkü 
bulaşık makinesine gerek duyulmuyor. Ancak tüm konut veya ofis olarak 
tasarlanmış binaların alt katlarının sonradan restorana çevrilmesinin sıkın- 
tısı burada da görülüyor. İşler yoğun olduğunda ızgaradan çıkan duman ve 
yağ kokularını çekecek büyüklükte havalandırmanın olmayışı, mekânın içe- 
risinde bu kokunun hissedilmesi ve zamanla içeride kalıcı ağır bir kokunun 
oluşmasına yol açıyor. Abdüsselam Balaban Kebap'taki teknolojik anlamda 
tek değişikliğin bu olduğu söylenebilir. Abdüsselam'ın sürekli müşterilerin- 
den olan ve eski yıllarını da iyi bilen Yrd. Doç. Dr. A. Sadık Bahçe, işletmenin 
servis alanlarındaki değişimleri şöyle aktarıyor: 


“İlk gittiğim yıllarda tereyağından kaynaklanan ağır bir yağ kokusu 
alırdınız, şimdilerde daha iyi bir havalandırma sistemi olsa gerek. Artık 
o kokuyu almıyorum. Yenilik olarak servis alanlarında masa sandalye- 
ler daha yeni ve şık duruyor. Eskiden kullanılan kâğıtlar yerine kâğıt 
peçeteler var. Bir de tercihe göre tereyağsız veya az tereyağlı kebap 
sipariş edebiliyorsunuz.” 


Bugün çoğu kişi için yaşamın bir parçası kabul edilen, ancak yokluk çeken- 
ler için çok büyük nimet sayılan buzdolabı ve ocak gibi basit araç-gereçler 
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teknolojik yenilik sayılabilir. Necdet Gengeç de bu işin zorluklarını görmüş, 
iş dışında, gençliğinde de yoklukları yaşamış bir kişi olarak elindekilerin 
kıymetini biliyor. Küçük bile olsa bu yeniliklerin hayatına getirdiği kolaylığı 
şu naif ifadelerle anlatıyor: 


“Benim iş yerimde teknoloji yok. Çünkü benim teknolojiyle bir ilişkim 
yok. Teknoloji olarak bende ne var? Bilgisayarım var, yazar kasam var. 
Başka bir şeyim yok. Mesela eskiden bizde buzdolabı yoktu. Kanatlı Un 
Fabrikası'nın orada buz fabrikası vardı. Oradan buzları alır gelirdik. 
Akşamdan buzları parçalardık, etleri buzlayıp koyardık sabah çıkar- 
tırdık. Senelerce böyleydi. Aygaz yoktu. Gaz ocaklarının deliği tıkanırdı. 
Yanması için ağabeyim başıma basardı, ben de iğneyle gaz ocağının 
deliğini açardım. Ne zahmetler çektik biz. Aygaz çıktığı zaman hayatım- 
da en sevindiğim gün oldu.” 


Bürokratların uğrak yeri 


Üretimin ustadan ustaya, babadan oğula geçmesi gibi, Abdüsselam Balaban 

Kebap müşterilerinde de böyle bir özellik söz konusu. Görüşmecilerden 

Burhan Söğütlü ve Yrd.. Doç. Dr. A. Sadık Bahçe'nin ifadelerinde de belirt- 

tikleri gibi müşterisi de silsile usulüyle devam ediyor; ebeveynlerin kebap 

yemeye götürdükleri çocukları da kendi çocuklarını kebap yemeye götürü- 

yor. Yrd.. Doç. Dr. A. Sadık Bahçe süregelen bu geleneğin kızı tarafından da 

devam edeceğini “mesela beni babam götürdü. Eminim kızım da Eskişehir'e 

gelen arkadaşını götürecektir. Çünkü ben de kızımı götürdüm” sözleriyle 

aktarıyor. Diğer taraftan bölge esnafı, Kırım ve Kafkas kökenlilerin sık uğra- 

dığı bir mekân. Bölge esnafı hemen hemen iki, üç günde bir balaban yerken 

Kırım ve Kafkas kökenliler haftada bir iki kere aileleriyle ziyaret ediyor. | Fotoğraf: 
Esnaf ağırlıklı müşteri potansiyelinin konumuyla da ilgili olduğunu Necdet O Keti Genees ocağın 


başında. 
Gengeç'in şu cümlelerinden anlıyoruz: v 


“Taşbaşı Çarşısı ve çevresindeki 
devlet dairelerinde o zamanki şart- 
larda yemek yoktu. SSK Müdürlü- 
ğü, PTT Müdürlüğü, Ziraat Ban- 
kası o ve esnafa biz yemek verdik, 
kebap götürdük. Ayrıca, Vilayete, 
emniyete, jandarmaya hep biz hiz- 
met ettik, bunlara hizmet ederek 
belirli bir yere geldik.” 


Anlatıları dinledikçe aslında 
Abdüsselam'ın “müşteri kitlesi 
şudur” demenin çok da doğru olma- 
dığını anlıyoruz. Çünkü Abdüsselam 
hem bir esnaf lokantası, hem Tatar 
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Kültürü'nün temsilcisi, hem bürokratların uğradığı geleneksel bir lokanta, 
hem de turistlere kendi kültürünü tanıtan bir turizm elçisi. Necdet Gengeç 
bürokratlara örnek verirken; “Süleyman Demirel de gelirdi, Ecevit de gelirdi, 
Bakanlar da gelirdi... Süleyman Demirel'in birkaç kez gelip kasanın üzerinde 
kebap yediğini hatırlarım” diyor. Görüşmecilerden Ahmet Atuk da bu duruma 
şahit olduğunu “Vali de geliyor, Belediye Başkanı da, üst düzey bürokratlar da 
geliyor” cümleleriyle aktarıyor. Bunun dışında, Necdet Gengeç'in “Esnaf var, 
sanayici var. Mesela organize sanayinin, valiliğin, Büyükşehir Belediyesi'nin, 
Ziraat Bankası Bölgenin misafirleri çoğu zaman bana gelirler” ifadeleri yine 
çeşitli iş alanlarını ağırladıklarını gösteriyor. Abdüsselam'a oldukça uzak 
olmasına rağmen Organize Sanayi'ye gelenlerin Abdüsselam'da ağırlanması 
Kebapçı'nın ne kadar özel bir yere konduğunu gösteriyor. Bununla birlikte 
Abdüsselam özellikle son yıllarda Eskişehir'de artan yerli turist ve günübir- 
likçilerin de durağı olmuş. Bilhassa Ankara'dan hafta sonları Yüksek Hızlı 
Tren'le pek çok turistin geldiğini belirten Necdet Gengeç müşteri profiline 
eklenen bu yeni kesim için şunları söylüyor: 


“Eskişehir'deki değişim bizi etkiledi. Mesela bir turizm alanında. İşleri- 
miz daha da güzelleşti. Eskişehir'imize eskiden turist gelmezdi zaten. 
Hasbelkader geçerken uğrarlarsa uğrarlardı. Ama şimdi turist çok 
Eskişehir'de. Bilhassa hafta sonları Eskişehir'de çok turist var.” 


Gelen turistler bir yana, Abdüsselam eski müşterilerini, eski müşterileri 
de Abdüsselam'ı hiç bırakmamış. İşletme çalışanlarından Korkmaz Kaya 
"babadan oğula, deden torunlarına kadar devam eden bir nesil olarak bize 
geliyorlar” diyerek çalıştığı yerin bu özelliğinden dolayı gurur duyduğunu 
belirtiyor. Turistleri ise değişik yeni nesiller olarak tanımlıyor. Bu değişimi 
Yüksek Hızlı Tren'in seferleriyle açıklayan Korkmaz Kaya, halinden şikayet- 
çi olmasa da eski müşterinin yerini alamayacağını da belirtmeden geçemi- 
yor. Abdüsselam'ın sadece bir müşteri kitlesiyle açıklanamayacağını söyle- 
yen bir diğer kişi Burhan Söğütlü. Burhan Söğütlü, diğer görüşmecilerden 
farklı olarak sanatçısından fabrikatörüne farklı kesimlerin Abdüsselam'ın 
lezzetinden vazgeçemediğini şu şekilde aktarıyor: 


“Eskişehirli sanatçılar, Eskişehir'in yetiştirdiği ünlüler, Eskişehir'de bele- 
diye başkanlığı yapmış insanlar, şirket sahipleri; yani mutlak suretle 
Abdüsselam'da yemek yemeden yapamaz. Bu insanlarla Abdüsselam'da 
çok karşılaştığımız olmuştur. Yani niye gelsin o köhne yere? Ama lezzet 
için geliyor. Çok gördük orada insanları, gerçi şu anda aklıma gelmiyor 
ama bunların hepsi lezzeti bozmadığı için, orayı tercih eden insanlar.” 


Bildiğin işi yapacaksın... 


Abdüsselam'da bilinen anlamda bir personel politikasından bahsetmek 
mümkün değil. Çünkü kebapçı Gengeç Ailesi ve birkaç emektar çalışanla 


Abdüsselam Balaban Kebap 171 


idare ediliyor. Kebapçı'nın her şeyiyle ilgilenen baba-oğulun en eski yardım- 
cıları ise Korkmaz Kaya. Korkmaz Kaya garsonluk mesleğine Abdüsselam 
Balaban ve Kebap Evi'nde başlamış ve 39 yıldan beri garsonluk yapıyor. 
Abdüsselam Soyarık'a 12 yıl hizmet etmiş. Şimdi de Necdet Gengeç'in yanın- 
da işini severek yapıyor. Gengeçlerle ilişkilerini ise şu samimi cümlelerle 
aktarıyor: 


“Biz burada aile gibiyiz. Çalışan personelimiz hepsi birbirini tanıyan 
insanlar. Aile ortamı mükemmel. İlk ailemiz burası. İkinci ailemiz ise 
evimiz. Çünkü burada her şeyi paylaşabilmemiz o kadar güzel bir ortam 
içerisinde oluyor ki bu çalışma süreci içerisinde paylaştığımız duygu- 
larla işimizdeki başarıyı yakalıyoruz. Bir de disiplinli ve zamanında işe 
gelmemiz, bizlere ayrıca mutluluk veriyor.” 


Pasajın içinde faaliyet gösteren Abdüsselam, aynı zamanda pasajın çaycılı- 
ğını da yapıyor. Necdet Gengeç çaycısı dâhil olmak üzere çalışanlarının geç- 
mişini şöyle özetliyor: “İşte servis çalışanlarından birisi 20 sene. İçerde usta 
25 sene. Oğlumla da 25 senemiz var” Çalışanlarının uzun dönemli olduğuna 
yönelik bu sözlerin hemen ardından Necdet Gengeç'in ağzından çalışanla- 
rıyla ilişkilerini açıklayan cümleler dökülüyor: 


“Çok efendi çocuklar. Bakın, ben size bir şey söyleyeyim mi? Çalışan 
insan, dürüst insan, her zaman takdir görür kollanır. Yamuk adam her 
zaman dışlanır. Bu adamlar çok çalışıyor. Çok temiz, çok dürüst. Başarılı 
olmak için çalışan ve dürüst olacaksın.” 


Necdet Gengeç iş prensipleri konusunda o kadar net ki, oğlu Oğuz Gengeç'i 
de aynı kültürle yetiştirmiş. İşe zamanında gelme, müşteriye saygı ve gerçek 
anlamda işi benimseyerek çalışma Abdüsselam'da bir düstur haline gelmiş. 
Öyle ki Necdet Gengeç'in torunu bile olsa müsamaha göstermeyeceğini şu 
cümlelerinden anlıyoruz. 


“İsterim tabi. Tatlı bir iş ama devam edecekse torunum için söylüyorum, iy çk a Nİ 
LR — p Necdet Gengeç eşiyle 

babası gibi çalışacak. Öyle patronluk yok. Gelecek akşam sekize - dokuza birlikte. 

kadar çalışacak. O zaman işin tadı var o zaman para kazanacak yiyecek v 


içecek. Yoksa kara güne kalırsın. Biliyorsan işini 
yapacaksın. Bilmiyorsan asla o işe girmeyeceksin.” 


Tek kural: İşini sevmek 


Abdüsselam Balaban Kebap'ın bunca yıldır ayak- 
ta kalmasının sırrı sadece lezzeti değil. Ustadan 
çırağa ve babadan oğula geçen geleneksel lezzete 
sahip çıkan bir aile olması da bu başarıyı sağla- 
yan koşullardan biri. Abdüsselam Soyarık ustanın 


172 


Dünden Bugüne Eskişehir'deki 14 İşletmenin Öyküsü 


yıllarca zahmetli ve zor koşullarda çalışması, kendi aile bireylerinin gözü- 
nü korkutmuş olsa da, yetiştirdiği Necdet Gengeç bu işi en az onun kadar 
koruyarak ilerletmiş, Oğuz Gengeç de bu işe babası gibi sahip çıkıyor. İşini 
ve müşterisini benimseyen, aile bireylerinden farklı olmayan çalışanlarıyla 
yıllardır bir arada hizmet veriyor. Deneyimli çalışan Korkmaz Kaya yaşadık- 
larını şöyle anlatıyor: 


“Rahmetli Abdüsselam Ustayla 12 yıl çalıştım. 22 yıldır da Necdet Usta- 
nın yanında çalışmaktayım. Müşterilerimin ilgi, alakaları ve sevgilerin- 
den dolayı çok memnunum. İşimi severek ve benimseyerek yaptığımı 
için, hem müşterilerden hem de işverenlerimden her zaman övgü dolu 
sözler işitiyorum. Bu da beni mutlu etmeye yetiyor. İşim sayesinde hem 
ailemi geçindiriyor hem de çocuklarımı okutacak kazancı elde etme 
imkânı buluyorum.” 


Abdüsselam'ın başarı sırrını, kalitenin yanında müşteri ilişkilerinde 
benimsenen yaklaşım olduğunu vurgulayan Yrd. Doç. Dr. A. Sadık Bahçe bu 
yaklaşımı şu cümlelerle ifade ediyor: 


“Başarılı olmasının arkasında, bir; öncelikle lezzeti, iki; sunum şeklin- 
den asla taviz vermemesi, ondan sonra müşterisiyle olan ilişkisi gelmek- 
tedir. Saygı ve yakınlık çerçevesinde bir servis yapıyorlar. İşletme içinde, 
çalışanlarında herhangi bir tartışma, asık surat hiç görmedim. Öyle bir 
felsefeleri var, çalışma anlayışları var ki; bu, işletme sahibinden çalışana 
sirayet ediyor. Yani çalışma ilkeleri olarak belirlemiş ve ortaya koymuş 
yazılı olmayan kurallar var. Ne zaman gitseniz aynı ilgi alaka ve kalite- 
de hizmet alabilirsiniz.” 


Necdet Gengeç'in işletme politikasıyla ilgili ifadeleri açık ve net “biliyorsan 
o işi yapacaksın, bilmiyorsan asla o işe girmeyeceksin.” Yıllara inat Abdüs- 
selam hala varlığını, yaptığı işin hakkını vererek sürdürüyor. Baştan beri 
prensiplerine sadık kalan Necdet Gengeç asla vazgeçmeyeceği şeyleri “Ben 
üç şeye hitap ediyorum: Ağız tadı yani damak lezzeti, göz zevki ve doyum” 
diyerek özetliyor. 


Abdüsselam'ın müşterisi, çalışanı, hizmet ve ürün kalitesi de daimi. 
Çalışanlarını iyi seçiyor ve onlara aile bireyi gibi davranıyor, çalışanlar da 
müşterilere saygılı ve dürüst davranıp işlerine kendi işleri gibi sarılıyorlar. 
Bu yaklaşımla, müşterilere daha kaliteli bir hizmet verilirken müşterilerin 
işletmeye olan bağlılıkları da artıyor. Lezzet ve kaliteyi bozmadan işlerini 
iyi yapmaları devamlı ve sadık müşteriler yaratıyor. Bu felsefe, reklama 
gerek duymadan işletmenin imajının nasıl oluştuğunu açıklamaya yeterli. 
Abdüsselam'ın reklama gerek duymadan uzun yıllardır nasıl ayakta kaldığı- 
nı Necdet Gengeç'den dinliyoruz: 


Abdüsselam Balaban Kebap 


“Reklamımı müşterim yapsın benim. Ben müşterime öyle hizmet ediyo- 
rum ki, en iyisini yapıyorum. Müşterim de benim reklamımı yapacak. Bu 
iş böyledir. Eğer biz bunca seneden beri ayakta kalabiliyorsak bu başa- 
rının sırrı iyi hizmet etmektedir. Mesela tanınmış helvacı; Eskişehir'de 
en güzel helvayı yapar. Lale Sineması'nın orada helvacılar, onlar ben 
bildiğimden beri helvacı. Dört dörtlük helva yaparlar. Kaybolur mu? 
Kaybolmaz.” 


Güler yüzden vazgeçme 


Necdet Gengeç'e göre küçük ve köhne yerler gösterişli ve lüks yerlere göre 
varlığını çok daha uzun yıllar devam ettirebilmekte. Bu düsturla ağızdan 
ağıza reklamla tanıtımını yapmayı amaç edinmiş Abdüsselam Balaban 
Kebap, yeni şube açmayı düşünmüyor. Özellikle konumu bir dezavantaj gibi 
görünse de Necdet Gengeç bu konuda çok kararlı. Bu nedenle, Eskişehir'in 
değişen ve gelişen çehresine uygun, kolay ulaşılabilir bir yerde özgün bir 
görünüme sahip bir şube açmak o hayattayken zor gibi gözüküyor. Gerek 
müşteriler gerekse işletmenin yaşam döngüsüne tanık olan komşu esnafla 
birlikte Necdet Gengeç'in oğlu Oğuz Gengeç ise şube açma fikrine babası 
kadar sert yaklaşmıyor. Oğuz Gengeç bunun “Balaban Kebabı'nın daha ulaşı- 
labilir ve tanınır hale getirmek” amacıyla olabileceğini belirtiyor. Ancak yine 
de Necdet Gengeç'in değerini kaybetme korkusu oğlunda da var; bu lezzetin 
halen hizmet verilen yerin dışına çıktığında kolaylıkla tüketim toplumunun 
yapısı gereği demode olup bir kenara itileceği endişesini taşıyor. Bu cümle- 
lerden hem kendilerine hem de çalışanlarına yeterli kazanç sağlayan bu iş 
yerinin risk alarak büyümesinin yakın bir zaman için söz konusu olmayaca- 
ğını anlıyoruz. Oğuz Gengeç'in şu sözleri ise bu varsayımı pekiştiriyor: 


“Eğer turistik amaçlı bir şube açsaydık, güzel kazandırırdı. İlk başlarda 
ben de böyle düşünüyor- 
dum. Açılalım, farklı bir 
şeyler yapalım istiyordum. 
Babam müsaade etmedi. 
Ama zamanla şöyle bir 
bakıyorum doğru karar 
vermişim. Pek çok girişim- 
ciden hatta Amerika'dan 
bile teklif geldi ama ben 
kabul etmedim. Şimdi 
bakıyorum en doğrusunu 
yapmışım.” 
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Sİ 


Hem esnaf komşusu hem 
de Abdüsselam'ın müdavim- 
lerinden olan Burhan Söğüt- 
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(Soldan sağa) Oğuz 
Gengeç, Necdet Gen- 
geç, Hakan Bozkurt, 


Murat Güler. 
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lü, yıllardır takdir ederek yediği balaban kebabının herkesin beğenisine 
sunulması gerektiğini düşünüyor. Oğuz Gengeç'in zaman zaman gündeme 
gelen yeni işletme açma fikrine Burhan Söğütlü de şahit olmuş. Necdet 
Gengeç'in şube açmama konusunda kendince haklı nedenleri var. Yaptığı 
işin daha fazla güzelleşemeyeceği, tam tersine aile huzurunu kaçıracağını 
düşünüyor. Yaşadığı iç huzuru ise şu cümlelerle aktarıyor: 


“Bakın en güzel yer, salaş yerdir. En güzel yemeği salaş yerde yersin. Beş 
yıldızlı otele gitsen beş yıldızlı kasap lazım. Ben sıklıkla giderim, geze- 
rim. Türkiye'de gezmediğim yer kalmadı. En güzel yemekler, en güzel 
tatlar, en güzel yerler salaş yerlerdir. Ben buradan çıkmam. Mesela 
diyorlar ki bize 'Espark'ın oraya gelin, şuraya gelin, buraya gelin” yok. 
Herkesin yeri ayrı. Şimdi ben oraya gideceğim 15-20 bin lira kira vere- 
ceğim. 5-10 tane de adam çalıştıracağım. Bu 65 yaşından sonra sıkıntı 
yaratır, rahatsız olursun. Şimdi işimiz güzel. Niye sıkıntıya sokayım 
kendimi. İnsanı en kötü yapan stres, sıkıntı. Şimdi Allaha şükür hiçbir 
sıkıntım yok. İşim güzel, bir oğlum var, hanım emekli, ben emekli çalışıp 
geçiniyoruz. Çalışmakta dünyada en iyi şey sıhhatli iştir.” 


Abdüsselam Balaban Kebap'ın başarısının sırrı, sahip olunan bilgi ve tec- 
rübeyi sebatla sürdürme arzusu. Yakın çevrede ulaşılabilen, en iyi malze- 
melerle hazırlanan, lezzetli kebapların yanında işletme felsefesini benimse- 
yerek çalışan personelle sürekli ve istikrarlı bir hizmet kalitesi sağlamaları, 
başarılarının diğer bir nedeni. Tüm işler basit ve anlaşılır bir şekilde, siste- 
matik olarak yapılıyor. Herkes işine zamanında geliyor, yazılı olmasa da tüm 
işler belirli standartlara göre yapılıyor, müşterilerin karşılanması, onlara 
yer gösterilip ilgilenilmesi, bilgi almak isteyenlerle daha derin sohbetlerin 
yapılması, tüm bunları yaparken diğer müşterilere de gerekli ilgi ve özenin 
gösterilmesi, tüm müşterilerin uğurlanması; bu küçücük işletmede bir ayrı- 
calık ve özel bir değer yaratıyor. Necdet Gengeç bunu “bir kere esnaflıkta 
tatlı dil, güler yüz çok önemli ve hassas konulardır. İkramlarımız olarak, tatlı 
dilimiz güzel yüzümüzü müşterilerimize yansıttığımız zaman, müşterilerden 
aynı şekilde karşılığını alıyoruz” sözleriyle özetliyor. 


Tarih boyunca farklı halkların göç noktalarından biri olan Eskişehir en 
son Türkmen, Çerkez ve Tatarların göçüne sahne olmuş. Bu kültürel zen- 
ginlik yemeklerine, özellikle de geleneksel ve yöresel yemekleriyle günü- 
müze kadar taşınmış. Geleneksel beslenme alışkanlıklarının günümüzde 
de devam ettiği Eskişehirde Çerkezlerin ve Tatarlar'ın yerleşik nüfusla 
birleşen yemek alışkanlıkları ortaya çok kültürlü bir mutfak çıkarmış. Tatar- 
ca çok, bol, büyük anlamlarına gelen balaban da 1938 yılında Abdüsselam 
Köftecisi olarak yolculuğuna başlamış. Abdüsselam Usta'dan aldığı gelenek- 
le 1990'dan sonra Necdet Gengeç ve oğlu Oğuz Gengeç ile bugüne gelmiş, 
Eskişehir'in özel tatlarından olmuş. Süleyman Demirel'den Ecevit'e ülke- 
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mizin başbakanları ve tanınmış siyasi simalarının yanında iş dünyasından 
önemli kişilerin uğrak noktalarından biri olan bu işletme bir tarihin gelip 


geçtiği yer olarak ifade edilebilir. 


Girişimcilerin rastgele yatırımları çoğunlukla başarısızlık riskiyle karşı 
karşıyadır. Ancak, Abdüsselam Balaban Kebap müşterilerine damak zevki, 
göz zevki ve doyum sağlayarak bu riski bertaraf etmiş ve yıllardır ayakta 


kalabilmeyi başarmış bir işletme. 


KAYNAKLAR 


Kaynak Kişiler: 

Atuk, Ahmet. (1945).Lisans. Eskişehir. 
Bahçe, Sadık. (1967). Doktora. Eskişehir. 
Gengeç, Necdet. (1949). İlkokul. Eskişehir. 
Gengeç, Oğuz. (1975). Lise. Eskişehir 

Kaya, Korkmaz. (1962). Ortaokul. Eskişehir. 
Söğütlü, Burhan. (1958). Lisans. Eskişehir. 


İnternet Kaynakları: 


http://www.eskisehirliyiz.biz/kimneyapti/sezaiaksoy.asp (Eri- 
şim tarihi: Kasım 2012) 


Yayınlar: 


Aksoylu, S. (2012). Cumhuriyet Dönemi Sanayii Tesislerinin 
Eskişehir Mekânsal Gelişimine Etkileri, EskiYeni, Aralık, 
48: 48-55. 


Demirkol, H. G. (2012). Eskişehir Porsuk Otellerinden Bir Seç- 
ki, Eskiyeni, Ekim: 18-23. 


Önder, S. ve Kırlı, E. (2005). Osmanlı Döneminde Eskişehir'e 
Göçler, Eskişehir Osmangazi Üniversitesi Sosyal Bilimler 
Dergisi, 6(1): 129-144. 


* Yüksek Lisans 
Öğrencisi, 

Anadolu Üniversi- 
tesi Sosyal Bilimler 
Enstitüsü Turizm 
İşletmeciliği Prog- 
ramı. 

** Yrd. Doç. Dr, 


Anadolu Üniversitesi 
İşletme Fakültesi. 


177 


Trakya Lokantası 


Selman BAYRAKÇI * - Hilmi Rafet YÜNCÜ** 


Trakya Lokantası kuruluşu, insanların iş için dışarıda olup, öğlen yemelerini 
şehirde yedikleri ve aslında dışarıda yemek yemenin çok fazla makbul kar- 
şılanmadığı bir döneme denk gelir. O yıllarda Eskişehir'in iş merkezi olarak 
kabul edilen “Sıcak Sular” bölgesinde daha çok yerel küçük lokantalar vardır. 
İlk zamanlarda Trakya Lokantası'nın çok fazla müşterisi yoktur. Günümüz- 
de ise modem bir görünüme sahip, menü çeşitliliği fazla ve toplumun orta 
ve üst sınıfına hitap eder bir lokanta haline gelmiştir. Bu yazı, zor günler 
yaşayan bir esnaf lokantasından, bugünün Trakya Lokantası'na dönüşümün 
hikâyesidir. Trakya Lokantası'nın tarihinin yazılmasında sözlü tarih görüş- 
me yöntemi kullanıldı. Bu kapsamda işletme tarihi hakkında ve gelişim süre- 
cinde yaşananları öğrenebilmek için, işletme sahibi, çalışanları, müşterileri, 
komşu esnafı ve Eskişehir'de kanaat önderi olarak kabul edilen bir kişi ile de 
görüşmeler yapıldı. Bu doğrultuda ilk olarak işletme sahibi ve üçüncü kuşak 
olan Emin Sarper ve daha sonra daimi müşterilerinden Çapa Grubu sahibi 
Niyazi Çapa ile görüşüldü. Kanaat önderi olarak Lokantacılar Odası Başkanı 
Abdullah Karakuş ile görüşüldü. İşletme içerisinden bir bakış açısı sağlamak 
amacıyla Trakya Lokantası çalışanlarından olan Hüseyin Hakal ve Namık 
Kemal Paşa ile görüşmeler yapıldı. Son olarak Trakya Lokantası'nın komşu 
esnafı olan ve yıllarca Trakya Lokantası'nı yakından takip eden Esener Gişesi 
sahibi Süleyman Esener ile de görüşüldü. Toplam olarak 6 kişi ile yapılan 
görüşmelerin tümü 2012 yılı Ekim - Aralık ayları arasında yapıldı. 


Trakya Lokantası'nın hikâyesi, pek çok kişinin yakından bildiği veya 
yaşadığı bir trajediyi barındırır. Koskoca bir imparatorluğun bakiyesinin 
sonuçlarından biridir; bitmeyen göç dalgaları. İnsanların her şeyini bırakıp 
bir gecede göç etmek zorunda kaldıkları bir dönemdir. Trakya Lokantası 
böyle bir trajik göç hikâyesinin sonucunda ortaya çıkar. 1870 yılından beri 
Yunanistan'ın Gümülcine kasabasında “Kebapçı Emin” olarak bilinen Emin 
Sarper ve oğlu Ahmet Sarper işlettikleri 80 kişilik lokantayı bırakıp göç 
etmek zorunda kaldıklarından, kimse göç ettiklerini anlamasın diye ışıkları 
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Fotoğraf-1: 
Dede Emin Sarper (Ke- 
bapçı Emin) (950). 
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açık bir şekilde hiçbir şeye dokunmadan kaçarlar. 1945 yılında yapılan bu 
hazin göç ile birlikte Trakya Lokantası'nın hikâyesi başlar. Sarper Ailesi'nin 
göç hikâyesini üçüncü kuşağın temsilcisi Emin Sarper şu şekilde anlatır: 


“Ailem, I. Dünya Savaşı'nın bir sonucu olarak Yunanistan'dan kaçıyor 
veya iltica ediyor. Ceplerinde beş kuruş para yok, getirebildikleri sadece 
özel eşyaları. İki katlı, yaklaşık 80 kişiye hizmet veren bir lokantayı 
çalışır vaziyette, kaçtıkları belli olmasın diye tabiri caizse ceketlerini 
alıp çıkıyorlar.” 


1933 yılında Eskişehir'e Şeker Fabrikası'nın kurulması ve sonraki yıl- 
larda kurulacak olan Çimento Fabrikası Eskişehir'i bir sanayi kenti haline 
dönüştürmeye başlar. Eskişehir'in bu potansiyelini gören Sarper Ailesi 
Eskişehir'de yerleşmeye karar verir. Bu kararlarında Türkiye'ye daha önce- 
den göç eden Sarper Ailesi'nin amcaları da etkili olur. İlk olarak Bursa'ya 
yerleşen Amca Sarper Bursa'da sanayi gibi, ticaret gibi bir potansiyel göre- 
meyince Amca Sarper'in Eskişehir'e gelmesini müteakip Sarper Ailesi de 
Eskişehir'e göç eder. Eskişehir'e geldikleri sırada şehri tanımak ve potan- 
siyelini görmek için araştırmaya başlarlar. O dönemde Eskişehir'de Devlet 
Demir Yolları var, Askeriye'de bir hareketlilik var, Şeker Fabrikası var, bunu 
gören Sarper ailesi, “burada sanayi var, potansiyel var, biz burada geçimimizi 
sağlayabiliriz” der ve 1946 yılında Eskişehir'e yerleşirler. 


Eskişehir'e geldikleri ilk altı ay pazarcılık yaparak Eskişehir'i tanımaya 
çalışan Sarper Ailesi, en iyi bildikleri işi yapmaya karar verirler. Yunanis- 
tan'daki lokantayı işleten dede Emin Sarper Eskişehir'e göç ettikten sonra 
işe karışmaz. İkinci kuşak olan Ahmet Sarper, iki erkek kardeşi ve bir kız 
kardeşi ile birlikte 1946 yılında şimdilerde vilayetin bulunduğu yerde 
lokanta açmaya karar verirler. Buradaki lokantayı sekiz ay kadar işletecek 
olan Sarper Ailesi daha sonra “Sıcak Sular” olarak bilinen ve 
o dönemde Eskişehir'in ticari kalbi olarak görülen ve şimdi 
hizmet verdikleri yere taşınırlar. Sıcak Sular'da çalışmaya 
başlayan Sarper Ailesi ilk zamanlarda birçok zorluklarla kar- 
şılaşır O dönemde kredi çekebilecek gibi bir olanağın olmadı- 
ğını söyleyen Emin Sarper, daha önceden Eskişehir'e göç etmiş 
akraba, tanıdıkların kefil olması ile masa, sandalye alırlar, ocak 
yaparlar ve bu şekilde işe başlarlar. Emin Sarper bu zorlukları 
şu şekilde anlatıyor; 


“Şüphesiz her firmanın kuruluşu sancılı olur, bizim de öyle oldu. 
Eskişehir o dönemler kapalı bir toplum yapısına sahip, biz de 
dışarıdan gelmişiz, Eskişehir'de tanıdık yok, çevre yok, eş, dost 
yok, yeni bir hayata başlıyoruz. O dönemde Eskişehir çok küçük 
bir yer, bir pasta... bu pastayı bölüşmek için biri daha geliyor, 
doğal olarak Eskişehir halkı “hoş geldin, ne güzel ettin' demiyor, 
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seni yıpratmak için her türlü şeyi yapıyorlar. 
Müşteri bakımından zorluklar yaşıyoruz, tabi 
kimse yabancı bir firmaya gitmek istemiyor, her- 
kesin bildiği, sürekli gittikleri yerler var, buraları 
kimse değiştirmek istemiyor. Bu konuda da çok 
büyük sıkıntılar çekilmiş.” 


İlk açıldığı dönemde 10-15 çorbayı bile zor 
satabilen Trakya Lokantası'nda, talebin olmama- 
sı sebebi ile menü de çok kısıtlı tutulur. Günlük 
satışlara göre ödeme planı oluşturan Sarper Ailesi, 
et satarsa kasabın parasını, sebze satarsa halin 
parasını ödemeye çalışır. İlk yıllarda çok fazla gelen 
olmaz fakat bir kere gelen bir daha gelir ve tekrar 
geldiğinde yanında birini de getirir ve böylece iki 
yıl sürecek olan bu büyük zorluklardan kısmen 
kurtulurlar. 


Kuruluş dönemlerinde günümüzde oldu- 
ğu gibi detaylı bir menü planlaması yoktur. 
Yunanistan'da yaptıkları kuru fasulye, köfte, et 
yemeği gibi... Çorba olarak; işkembe çorbası ve 
paça çorbası gibi yemekleri burada da yapma- 
ya başlarlar. O dönemin şartlarında Eskişehir 
halkı bu yemekleri sever mi diye düşünmezler, 
bildikleri aşağı yukarı 10 çeşit yemek vardır ve 
o menüleri Eskişehir'de yapmaya karar verirler. 
Emin Sarper'den öğrenildiği kadarıyla Eskişehir halkı kapalı bir toplum 


Fotoğraf-2: 
Baba Ahmet Sarper 
yapısına sahip ve bu durum 1980'li yıllara kadar süregelmiş. Bu sebeple (o (1975). 


halk bilmediği yemeği yemediği için ön yargılı davranır. 2 


Emin Sarper bu durumu şu şekilde anlatıyor; 


“Eskişehir kapalı bir toplum! Bilmediği, daha önce görmediği yemeği 
yemez. 20 gün aynı yemeği yiyen müşterilerimi bilirim... Oturduğu 
zaman benim yemeğimi getirin der... Bir gün de ben bu yemeği değişti- 
reyim, başka bir yemek deneyeyim demez. O dönemlerde menüde mer- 
cimek çorbası, ezogelin çorbası gibi çorbalar yoktu, çünkü bu çorbalar 
evlerde yapılıyordu. Müşteri dışarıda yiyeceği zaman, paça çorbası gibi, 
işkembe çorbası gibi yapımı zor olan çorbalar içmeyi tercih ediyordu, 
biz de menümüzü buna göre yapıyorduk.” 


Bu durumun 1985 yılına kadar devam ettiğini söyleyen Emin Sarper, 
ancak 1985'den sonra mercimek çorbası, ezogelin çorbası gibi çeşitlerin 
menüye girmeye başladığını ifade ediyor. 
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Fotoğraf-3: 
Trakya Lokantası'nın 
meşhur Ciğer Sarması. 
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“Çorba, pilav ve bardak yenir...” 


Kuruluş dönemlerinden yaklaşık 1985 yılına kadar menüde çok çeşitlilik 
olmaz. Yemek olarak en çok kuru fasulye, et olarak haşlama et verilir. O 
dönemler müşteri dana etini talep etmediği için et olarak dana eti kullanıl- 
maz, daha çok kuzu eti kullanılır. Etin de günümüzde yendiği gibi olmadığını 
dile getiren Emin Sarper şöyle devam eder: 


“Şimdi tabi o zamanlar böyle çok fazla doktor baskısı mı yoktu deyim, 
yoksa yiyecekler hepsi organikti de hasta olan mı yoktu bilemiyorum; 
hiç kimse benim kolesterolüm var bilmem onu yemem bunu yemem diye 
bir olayı yoktu. Müşteri kuzu etini yağsız gördüğü anda geri çevirirdi 'bu 
nasıl et, yağı bile yok' diye, şimdi bir kuzu etini yağlı verseniz müşteri 
sizin kafanıza onu geçirir, bunu niye yağlı gönderdin diye. Şimdi tavuk 
revaçta, eskiden tavuk ancak köylerde kesilip de yenirdi, öyle şehirde 
hazır tavuk bulamazdınız... Tavuğun bonfilesiydi, buduydu veya başka 
çeşidiydi hiçbir şey yoktu... Tavuğu bile biz kendimiz keserdik... Hindi 
olurdu, mesela dolmasını falan yapardık, kendimiz keserdik, kendimiz 
yapardık. Hazırda hiçbir zaman ne işkembe gelirdi, ne ayak gelirdi... 
Bunların hepsi temizlenmemiş vaziyette gelir kendimiz temizlerdik, çok 
da ağır bir işçiliği vardır.” 


Eskişehir Lokantacılar Odası Başkanı Abdullah Karakuş Trakya Lokanta- 
sı'ndaki yemekler için şunları söylüyor: 


“Trakya Lokantası'nda ciğer sarma yerdik, çok sevdiğim bir yemektir. 
Ciğer sarmayı da her lokanta yapamaz, bu Trakya Lokantası'na özgü 
yemeklerden biridir, özel bir yemektir. Bu yemeği Ahmet Abi çok güzel 
yapardı. Zorlu bir yemektir ciğer sarma, bu da mevsimlik olurdu.” 


Tatlı olarak; kadayıf tatlısı, sütlaç tatlısı, içecek olarak hoşaf veriliyor. Kış 
aylarında turşu, yaz aylarında salata verilir O dönemde seracılık üretimi, 
dondurulmuş gıdalar ve konserveler gibi saklama ortamları olmaması sebe- 
bi ile menüler mevsimsel olarak çeşitlilik gösteriyordu. Yazın sebze yemek- 
leri; karnıyarık, patlıcan kebap, taze fasulye, 
bamya vs.; bu da iki buçuk, üç ay sürüyor sonra 
yaz bitiyor. Kışın da et yemeği, köfte vs. Günümü- 
ze kadar lezzetini hiç bozmadan getiren Trakya 
Lokantası'nın yemeklerini, komşu esnafı olan 
Süleyman Esener de şu şekilde anlatmaktadır: 


“Benim çocukluğum Trakya Lokantası'nda geç- 
t. Eskiden Trakya Lokantası'na giderdik, bana 
bir çorba, pilav ve bardak ver derdik ve onu 
yerdik. Bardak dediğimiz de komposto... kom- 
postoyu kendileri yaparlar, doğaldır, o olmazsa 
olmazıdır. Yemek çeşidi olarak benim hatırladı- 
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Gım beş çeşit yemek vardı... kuru fasulye 
vardı... pilav vardı... et yemeği vardı... o 
kadar. O dönemlerde beş çeşit yemek yeti- 
yordu, kimse daha fazlasını istemiyordu.” 


Dönemin şartlarına göre yemek çeşitlili- 
ğini artıran Trakya Lokantası, eski lezzet- 
lerini korumasının yanında gelen talepler 
doğrultusunda ilave lezzetler ekleyerek 
menüsünü zenginleştirmiş ve günümüze 
gelmiştir. 1946 yılında çıkan yemek günü- 
müzde de çıkıyor; kuruluşlarında bildikleri 
10 çeşit yemek halen devam ediyor. Emin 
Sarper; “üç kuşağı da bilen müşterilerimiz 
var, onların söylediği gibi lezzetlerimiz aynı 
doğrultuda devam etmekte.” diyerek bu 
durumu değerlendiriyor. 


Çeşitliliğin artmasını farklı bir bakış açı- 
sıyla değerlendiren Trakya Lokantası çalı- 
şanlarından Namık Kemal Paşa “..önceden 
yemek çeşidi çok yoktu... Bilinen yemekler 
vardı... Bilinmeyen yemek yenmezdi. Şim- 
dilerde bu durum değişti, yemek çeşitliliğin 
fazla olması... Bilinmeyen yemeklerin olma- 
sı... Müşterinin daha çok dikkatini çekiyor... 
Müşteri şimdi bunu istiyor.” diyerek neden 
çeşitlerin arttığını anlatıyor. Bonga 
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müşteri ve personel 
beraber (1952). 


A 


“Benimle birlikte yemek yiyen esnafın yemeğini yerim...” 


Trakya Lokantası, yemeğinin lezzeti ile takdir görmesinin yanında, temizli- 
ği, dürüstlüğü, müşteriye olan ilgisi de ön plana çıkmaktadır. Bu durumu, üç 
kuşaktan da yemek yiyen Niyazi Çapa şöyle özetlemekte: 


“Ben evvela yemek yediğim yerde önce temizlik sonra kaliteye bakarım. 
Benimle birlikte öğle yemeği yiyen kişinin yaptığı yemeği yerim. Yani 
kendisine ayrıca yemek pişiriyorsa niye bana verdiğin yemeği yemi- 
yorsun diye sorarım adama... Trakya Lokantası'nda öğle yemeğine 
gittiğimizde rahmetli Ahmet Sarper abimizle oturup yemeğimizi bir- 
likte yerdik... nöbet gecelerinde, eczanenin nöbeti oluyor, karnım acıktı 
yemeğimi eczaneye gönderir... Ramazanlarda iftarlığımı, gece sahurda 
yiyeceklerimi de hazırlar verirdi. Adeta iki arkadaş veya abi, kardeş gibi 
yıllarımız geçti.” 
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Süleyman Esener anlatıyor... 


Lezzet, yani burada damak lezzetidir. Bir hikâyemi anlatacağım. Dün bir caddede 
bir çorbacıya girdim eşimle birlikte, çorba içelim dedik. Bir çorba geldi yani o kadar 
ilgisiz bir çorba ki, içtiğimiz mercimek çorbası, ciddi de bir firma, yani geldi böyle 
pattadan önümüze tabağı koydu, yani tabağı koymak bile şeydir, yani bir iş ister 
yani, o bile sanattır yani... Ha şimdi ben bu işyerine bir daha gitmem. Gitmiycem de 
zaten, bitti işim. Trakya Lokantası'nda hizmet çok güzeldi, yani şey vardı güler yüz. 
Çalışanınız eğer güler yüzlü ise müşteriye iyi davranıyorsa, bir tabağı itina ile ko- 
yuyorsa, bir şeye ihtiyacınız var mı efendim diyorsa siz o müşteriyi bağlarsınız, ke- 
sinlikle. Yani birazcık onun ağzına şöyle biraz bal çalın, psikolojik olarak o bir daha 
sizden ayrılmaz. Tabi bunun yanında tat çok önemli, mesela Trakya Lokantası'nın 
çorbasını içerim midemi yakmaz, pilavını yerim midemi yakmaz bu da beni böyle 
bir damak zevki bir de tabi ki hizmet çok önemli. 


Müşteri ilişkilerinde samimiyeti ön planda tutan Trakya Lokantası'nın müş- 
teri ilişkilerini, bir başka müşterisi olan Abdullah Karakuş'dan dinliyoruz: 


“.. Bir kere Trakya Lokantası'nın müşteriye hizmet edişi, müşteri ile 
diyalog içinde olması... Hani bir patron vardır, bir müşteri geldiği 
zaman garsona 'bak'der... ama Emin öyle değil, kendi kalkar, müşteriye 
kendi bakar... Bu da müşteride bir sevgi... Bana lokantanın patronu gel- 
di, hizmet etti... Bu yönüyle çok taktir edilecek bir durum... Bir müşteri 
gelse hemen kalkar hoş geldin der, gider onun tabağını, efendim peçete- 
sini koyar, çatalını koyar. Bu yönleriyle müşteri ilişkileri oldukça iyidir.” 


Trakya Lokantası ilk 10 yıl dışardan personel almıyor, bir aile işletmesi 
olarak hizmet veriyor. Bu durumu Emin Sarper şöyle ifade ediyor: 


“Eskişehir'e ilk geldiklerinde yapabildikleri miktarda, annem bulaşık 
yıkıyor, amcam yemekhanede aşçılık yapıyor, babam hem garsonluk 
yapıyor hem de para alıyor, dayım da komilik yapıyor... 10 yıl hiç 
personel almamışlar, hep akrabalar... daha sonra çocuklar büyümüş, 
çocuklar devreye girmiş... işte ablam devreye girmiş, öbür ablam devre- 
ye girmiş... sonradan, hani o savaş sonrası, 50'li yıllardan sonra işlerde 
bir açılma olmuş... ondan sonra garson almışlar, bulaşıkçı almışlar, aşçı 
yardımcısı almışlar.” 


“Oğlum bizim müşterimiz köylü, köylü onu yemez...” 


Eskişehir'in bir sanayi şehrine, bir ticaret merkezine dönüşmesi köylerden, 
kasabalardan iş amaçlı veya alışveriş amaçlı ziyaretçi alımını artırmış. Bu 
durum Trakya Lokantası'nın da müşteri portföyünü oldukça etkilemiş. Bu 
konu hakkında Emin Sarper şunları ifade diyor: 


“.kuruluşta, ta ki bu fabrikaların şehir dışına taşınmasına kadar 
müşteri potansiyelimizin yüzde seksen beşi köylüydü. Yasin Çakır Un 
Fabrikası'na buğday getirirler, bu buğday getirimi üç veya dört ay 


Trakya Lokantası 


sürerdi, devamlı buğdaylar gelir, orda köylü günlerce bekler sıra, işte 
fabrika buğday alacak, tabi napıcak, yemeğini de bizde yerdi. Kanat- 
lı Un Fabrikası'nda yani Kızılcıklı'da ki Kanatlı Un Fabrikası'ndan 
Köprübaşı'na kadar tek bir lokanta yoktu, oradaki köylü bile oraya 
gelirdi. Niye? ..lokantaların hepsi Sıcaksular'da merkezde toplanmıştı. 
Zaten Köprübaşı ticaretin ana merkeziydi, bir daire, zahirecileri orda, 
toptan bakkaliyeler orda, bakkallar orda, işte tuhafiyeci diyeceğimiz 
kumaş satanlar orda, bütün Eskişehir'in ticari kalbi Köprübaşı'nda 
atardı. Garaj yakın, garajdan iner köylü veya vatandaş şehir dışından 
gelen... ilk gördüğü yer Köprübaşı'dır. Köprübaşı'nda işini halleder, alış- 
verişini yapar, tekrar biner giderdi. Onun haricinde Eskişehir'de evlerin 
olduğu bir Odunpazarı, geçitten öte yani... Devlet Demiryolu geçidinden 
ötede hiçbir şey yoktu. Bütün ticaret Köprübaşı'nda dönerdi. Bunda da 
Eskişehir, o zamanlar dışardan geleni yok, öğrencisi yok, yabancısı yok, 
nedir? Eskişehir'in köylüsü, artı Eskişehir'de fabrikalarda çalışan işçisi, 
artı memur, başka da bir potansiyeli yok böyle turizme yönelikti, yok 
öğrenciydi vesaire hiçbir şey yoktu. Böyle olunca da bizim ilk kuruluşun- 
da yani 80'li yıllara kadar diyelim, tek şeyi köylü. Sonra işte bankalarda 
iki tane banka şubesi varmış, Eskişehir'de bir Ziraat Bankası bir de İş 
Bankası, banka falan yok, işte o bankanın beş tane 10 tane personeli, 
bütün memur o. Vilayette... işte tapusu da vilayette, nüfusu da vilayette 
her şey vilayet binasındaydı.. Belediye binası orda, şimdiki hani eski 
Tepebaşı Belediyesi'nin taşındığı yer belediye binası, arkanı dönüyorsun 
vilayet önüne bakıyorsun garaj, orta yerde sensin, ticaretin kalbi. Onun 
için de tabi çok güzel bir yer seçmişler, o kalpte yıllarca ekmek yedik. O 
yüzden bizim müşterimizin büyük çoğunluğu köylüydü... Babama ben 
zamanında derdim ki “baba, şunu da koyalım menüye” babam bana 
“oğlum, bizim müşterimiz köylü, köylü onu yemez... köylü ne bilecek onu, 
onu yemez' derdi.” 


Eskişehir'de turizmin adının bile bilinmediği ve üniversitenin kurulma- 
dığı bir dönemdir. Sanayi gelişmekte, ticaret gelişmekte; bu nedenledir ki 
müşteriler ya köylerden, kasabalardan gelen çiftçiler ya da ticaret yapmak 
için gelen tüccarlar veya alışveriş yapmak için şehre inen köylü halktır. 
O dönemler henüz dışarıda yemek yeme alışkanlığı gelişmemiş, dışarıda 
yemek yeme zorunluluk olarak görülür, insanlar sadece açlığını gidermek 
için bir lokantaya giderdi. Günümüzde olduğu gibi seçenekler mevcut değil- 
dir. İnsanlar; “buranın hangi yemeği meşhur, tatmadan gitmeyelim” demez- 
lerdi, çünkü her lokantanın aşağı yukarı menü seçenekleri aynı, müşteriler 
daha çok “nerede ucuz ve temiz yeriz” buna bakarlardı. Trakya Lokantası 
çalışanlarından Hüseyin Hakal bu durumu şöyle özetlemektedir: “...eskiden 
kamu çalışanları olsun... yani belediye, emniyet çalışanları olsun, bu lokanta- 
mızda yemek ihtiyaçlarını gidermektelerdi ama bu durum zamanla değişti... 
Yani bu kamu kuruluşları kendi bünyelerinde yemek tedariki uygulamaya 
başlamaları sebebiyle bu müşteri profilimiz artık kalmadı.” 
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“Bileziğini takmadan mesleğe almazlar...” 


Hizmet sektörünü diğer mal üreten alanlardan ayıran bazı özellikleri vardır. 
Bunlar; hizmetlerin fiziksel özellikleri olmadığı için dokunulmaz özelliği- 
nin bulunması; hizmetlerin genellikle insan gücüne dayalı olduğu için her 
sunumunun aynı olmaması; fiziksel ürünler önce üretilip sonra satılmakta 
fakat hizmet ürünlerinin çoğunun önce üretilip veya aynı anda üretilip 
tüketilmesi; hizmetlerin stoklanamaması da bir diğer özelliklerindendir. Bu 
kapsamda bakıldığı zaman lokantacılık sektörünü de hizmet sektörü başlığı 
altında değerlendirmek mümkün. Hizmet sektörünün insan gücüne ihtiyaç 
duyması, işin yoğunluğunu daha da artırmaktadır. Bu yoğunluktan bahse- 
derken Emin Sarper şunları söylemektedir: 


“Şimdi, bizim sektörümüz hizmet sektörü. Hizmet sektörü her şeyden 
önce bir özveri sektörü. Yani ben tatil yapacağım, çok uyuyacağım, 
benim koşuşturmacalı bir hayatım olmasın derseniz hizmet sektörüne 
girmeyeceksiniz. Çünkü hizmet sektörü 365 günü olan bir sektör. Bunun 
Cumartesi, Pazarı, bayramı, herkese tatil günü, istirahat günü veya bay- 
ramı sizin iş gününüz. Onun için yani bu özveriyle verebilecekseniz bu 
meslekte başarılı olursunuz. Bizim de bütün dededen, babadan gördü- 
Gümüz şey, bu özveri... bizim prensip ne olursa olsun... çünkü ticaret bir 
yerde risktir, elinde bizim bileziğini takmadan mesleğe almazlar. Bizde 
bilezik nedir? Sanattır, bu sanatı yapacaksın.” 


Trakya Lokantası prensiplerinden, yönetim anlayışından ve kalitesinden 
ödün vermeden günümüze kadar gelmiş işletmelerden biri. Bu anlayışları 
her müşterisinin beğenisini kazanıyor ve gün geçtikçe Eskişehir'in beğeni- 
len önemli lokantalarından birine dönüşüyor. Müşterilerinden Niyazi Çapa, 
Trakya Lokantası'nın iş anlayışı hakkında şunları söylerken oldukça mem- 
nun gözüküyordu: 


“Bana göre bir kişi ağzının tadını biliyorsa Trakya Lokantası'nda 
devamlı yemek yiyecektir... Çünkü yemekte aranılan nedir? temizlik, bir 
de ağız tadı... işletme bir istikrar içerisinde mesleğini icra ediyorsa... 
dededen toruna kadar bu iş devam ediyorsa firmanın sağlam temeller 
üzerine kurulduğunu anlarsınız... dede öldükten sonra yerine gelen 
baba o prensipleri devam ettirmiş, baba öldükten sonra oğlu aynı pren- 
sibi devam ettirmiş...” 


Oldukça yakın ilişkilerde bulunan Niyazi Çapa, Trakya Lokantası'nın sade- 
ce yemek yenen bir yer değil aynı zamanda sohbeti olan bir yer olduğuna 
da vurgu yapmaktadır. Bununla ilgili sözlerine devam eden Çapa şunları da 
ekliyor: 


“.evlat bildik biz işleticileri, abi bildik, dedesini baba bildik. Bu şekilde 
bir ilişkiler içerisinde bir ömür geçti burasıyla, halen çarşıda işlerim 
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vardır, giderim yemeğimi yerim, o kaç tane usta değişti benim bildiğim, 
kaç tanesi geldi vefat edenler oldu, hepsiyle bir hatıralarımız kaldı biz- 
de. Yani yemek düşüncesini, ne yerim düşüncesi oraya gittikten sonra hiç 
olmaz. Mesela bugün de ne yiyeceğim? Şunu mu yesem bunu mu? Öğlen- 
leri falan düşünmezsiniz, girerdim içeriye mutfağın içerisine bakardım, 
o da şundan da vereyim, şöyle yapayım, böyle yapayım, zaman zaman 
bana lokantacı yemeği yapardı, aşçı yemeği derdi. O yemekten yarım 
porsiyon, diğerinden yarım, diğerinden yarım böyle tek tabak içerisinde 
ordövr biçiminde yapardı, çok hoşuma giderdi benim de. Her yemekten 
yani bugün ne yiyim diye düşündüğün zaman o sana hepsinden yedi- 
riyordu, daha ne istiyorsunuz dimi... Çinlilerin bir lafi vardır yüzün 
gülmüyor ise tezgah başına geçme' derler. Trakya Lokantasının da yüzü 
gülüyordu, bu çok önemli.” 


En kaliteliyi en ucuza nasıl tedarik edebilirim? 


Yemeğe lezzet vermede yapılışının yanında kullanılan malzemenin de 
oldukça önemli yer tuttuğunu dile getiren Emin Sarper, malzeme tedarikle- 


rinde nelere dikkat edilmesi gerektiğini şöyle anlatıyor: 


“..işletmenin yani bizim sektörün en önemli konularından bir tanesi 
mal, eğer bir işletme mal alımını layıkıyla yapamazsa uzun ömürlü 
olmaz. Nedir? bunda hem fiyat politikası hem kalite, ikisini bir arada 
yürüteceksin, ne kalitesiz malı sokacaksın... Kalitesiz mal; her zaman 
için maliyetini senin katlayacak mal demektir, en kaliteliyi en ucuza 
nasıl tedarik edebilirim o. Bir yoldan geçen hiçbir işletme veya yeni açı!- 
mış bir işletme bize mal veremez, bizim bütün mal aldığımız firmalar da 
köklü firmalar, ana bayiler, her şeyin ana bayisiyle çalışırız... Yani mal 
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“Kömür ocağından doğalgaza geçiş” 
Emin Sarper anlatıyor... 


“.kömür ocağından doğalgaz ocağına geçmemiz bizim o lokantanın yirmi birinci 
yüzyıla geçmesi gibi bir şey oldu, yirminci yüzyıldan yirmi birinci yüzyıla bir yüz 
yıl atladı yani. Her şeyiyle değişti, bir kömür ocağından bir anda doğalgaza geçi- 
yorsun ve bir gecede geçirdim. Kapıya kadar doğalgazı getirttik o dış hatlar her şey 
bitti, doğalgaz ocaklarını, benmarilerini her şeyi hazırlattık, gece, akşam saat 6'da 
o ocak, kömür ocağı kalktı, yıkıldı, bir tarih gitti! aynı anda onun şeyi toparlandı 
molozu, fayansçılar girdi, komple fayanslar değişti, fayanslar yapıldı, gece saat 12 
gibi derzleri atıldı, 1'de ocakçılar girdiler, doğalgaz ocaklarını içeri soktular, ondan 
sonra doğalgazcılar geldi, ocaklara doğalgazlar bağlandı, ertesi güne lokanta gene 
devam etti, bir anda, bir gecede kömürden doğalgaza geçişini yarattık, o kadar or- 
ganize bir çalışma yaptık. O da lokantanın dönüm noktası diyorum, yani yaklaşık 
46'dan 90'lı yıllara varana kadar tarihi bir gecede sildik, yepyeni bir Trakya yarat- 
tık. E tabi o kömür ocağında çalışan personel bile eğitimden geçti, yıllardır bir anda 
doğalgaza geçti, vanası nerde, o nerde, bu nerde, ne nereye konacak onun eğitimle- 
rini verdirdik, çok değişik bir teknoloji.” 
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alım bir firmanın beyni, eğer bir malı 1 liraya da alabilirsiniz, bir malı 
2 liraya da alabilirsiniz, ama 2 liraya aldığınız mal sizi kara geçirir, 1 
liraya aldığınız mal sizi zarara sokar.” 


Emin Sarper'in söylediklerini Eskişehir Lokantacılar Odası Başkanı Abdul- 
lah Karakuş da söyleyerek dikkat çekiyor: 


“Şimdi bizim meslekte aldığın malzeme de çok önemli, şimdi ucuz 
vereceğim diye kalitesiz malzeme alırsan yemekte de ona göre. Trakya 
Lokantası'nın en büyük özelliklerinden birisi budur. Aldığı malzemeyi 
kaliteli malzeme... Hani hale gidecekse sebzenin kalitesini, kasaba gide- 
cekse etin kalitelisini, yağ kullanacaksa yağın kalitelisini kullanırdı, bu 
yönden bu özelliği hala devam etmektedir.” 


” 


“Biz artık köylülükten çıktık, şehirlilere hizmet etmeye başladık... 


Eskişehir'de 67 yıllık koskoca bir mazi Trakya Lokantası, günümüzde 
halen görevini layıkıyla devam ettiriyor. Bazı değişiklikler yaşayan Trakya 
Lokantası hiçbir zaman kalitesinden, hizmetinden ödün vermemiş. Zaman- 
la menüler değişmiş, zamanla personel değişmiş, fakat her zaman Trakya 
Lokantası bir esnaf lokantası olarak yerini korumuş. Günümüze kadar gelen 
değişimden bahseden Emin Sarper şöyle diyor: 


“İlk dönemlerde yabancıyı Eskişehir halkı kabullenemiyormuş, ben 
o dönemleri yaşamadım ama işte babamların, annemin, ablamların 
anlattığı kadarıyla... Tabi toplum değişti, çok değişti o zaman da tabi 
kabullenmemişler, ellerinden gelen her şeyi yapmışlar kaçırtmak için... 
işte diyelim sen çorbaya on kuruş demişsin adam demiş beş kuruş, zaten 
müşterisi var, senin maliyetinden aşağı vermeye zorlatmış yani, elle- 
rinden gelen her türlü şeyi yapmışlar ama gene başarmış bizimkiler ki 
ayakta kalabilmişler. 


Şu anda nasıl? Şu anda kimsenin kimseyle alakası yok, herkes kendi işine 
bakıyor, komşuluk ilişkileri iyi, herkes birbirine merhabalaşır, selamla- 
şır.. Sabahleyin beraber oturursun çayını, kahveni içersin, muhabbetin 
vardır, öyle bir rekabet sistemi vesaire yok. Mesela bazı yerlere gidersi- 
niz hala lokantaların önünde çok lokanta varsa orda ki, bizim orda şu 
anda yedi tane lokanta var aynı yerde, yedi lokanta aynı yerde iş yapı- 
yor, buyrun buyrun buyrun' kapının önüne adam tutarlar, mesela bizim 
buralarda öyle bir şey göremezsiniz.” 


Eskişehir sanayi olarak, ticaret olarak gelişiminden sonra eğitim olarak 
da zamanla hızlı bir değişim yaşamış. 1958 yılında kurulmuş olan Eskişehir 
İktisadi ve Ticari İlimler Akademisi, 1982 yılında Anadolu Üniversitesi'ne 
dönüşecektir. Kısa zamanda sadece ülkenin değil dünyanın en önemli üni- 
versiteleri arasında yer alacak olan Anadolu Üniversitesi, Eskişehir'in gelişi- 
mine oldukça önemli katkılarda bulunmuş. Bu gelişim nasıl olmuş ve Trakya 
Lokantasını nasıl etkilemiş; Emin Sarper'in gözüyle bakıyoruz: 
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“.Üüniversitenin büyümesiyle, yani akademiden çıkıp da bir üniversite 
oluşu ve akademinin de büyümesiyle Eskişehir'deki sosyal yaşam şekli 
değişti. Bu sosyal yaşam şeklinin değişmesiyle birlikte bizim yaşam 
şeklimiz de değişti, yani üniversite öğrencileri Eskişehir'i kapalı bir 
Anadolu kentinden çıkarttı bir Avrupai şehir yaptı, eğer bugün Eskişehir 
Avrupai bir şehir diyorsak biz bunu üniversitelerimize borçluyuz, ben 
bir iş adamı olarak bunu bu kadar açık ve net söylüyorum, eğer üniver- 
siteler olmasaydı... Eskişehir halkı üniversite öğrencisini kabulleneme- 
seydi, durum çok farklı olurdu. ..şimdi mesela üniversitenin buralara 
gelmesiyle birlikte Eskişehir'in nüfusu çoğaldı, o nüfusla birlikte işte 
banka şubeleri çoğaldı, yalnız bunlar sanayi ile olmadı üniversitenin 
Eskişehir'e oldukça büyük etkileri oldu. Üniversite hocaları çoğaldı, bu 
kişiler yeni yeni şeyler talep ettiler, tamam bizim üniversite öğrencileri 
ile belki ticari anlamda bir ilişkimiz olmadı ama öğretim görevlileriyle, 
hocalarıyla, çalışanlarıyla her zaman iş ilişkimiz oldu. Öğrencisi gelme- 
di ama öğretim görevlisi geldi, profesörü geldi, doktoru geldi işte bir 
tıp fakültesi açıldı, onun doktorları geldi. ...Bu sefer de ne oldu? Biz eski 
menümüzü değiştirmek mecburiyetinde kaldık, biz artık köylülükten 
çıktık şehirlilere hizmet etmeye başladık. Ne oldu? o köylü tabaka düştü, 
fabrikalar kapandı, böyle bir bunalım devrine girdi, bunun yerine üni- 
versite yetişti, köylü çıktı devreden... Şimdi benim belki hiç köylü müşte- 
rim yok, bunun yerine işte öğretim görevlisi, doktoru, avukatı, efendim 
belediye çalışanları, vilayet çalışanları, memurları... Eskişehir'de tabi 
oldukça büyük bir öğrenci girişi oldu, e bunun yanında bunlara hiz- 
met edecek bankalar açıldı, bunlara hizmet edecek lokantalar açıldı, e 
apartlar başladı, kiracılar değişti, Eskişehir'in sosyal yaşantısı değişti, 
bütün bu sosyal yaşantının değişiminin tek nedeni üniversiteler, tabi bu 
şekilde de biz ne olduk; menümüzü değiştirdik, öğretim görevlileri geldi 
zeytinyağlı yok mu' dedi zeytinyağlı koyduk, ben dedi 'dokunuyor, kuzu 
eti yemiyorum! menümüz değişti dana eti koyduk, menümüz değişti 
balık koyduk, menümüz değişti salatalara fazla ağırlık vermeye başla- 
dık, tatlımız bir çeşitti beş çeşide çıktı. Talep geldikçe sen o arzı yara- 
tacaksın, arzı yaratamazsan iflas edersin, gidersin, silinirsin... Bizim de 
ne oldu; üniversite ile birlikte gelişimi, aynı zamanda burada sanayi de 
geliştirdi, ne oldu; burada yetişmiş bir işgücü çıktı, o yetişmiş işgücüyle 
birlikte sanayi de gelişti; sanayi de gelişince Eskişehir'i yapısı değişti. E 
bizim de tabi ona ayak uydurabilmemiz için, kömür ocağı değişti yerine 
doğalgaz geldi, efendim lokantada tahta sandalyeler vardı onlar gitti 
yerine koltuklar geldi... Yani muşambalı sandalye geldi, beyaz mermer 
masalar vardı yakışmıyor dedik gene de nostaljiyi bozmayalım dedik 
mermerler granit oldu, ayakları ahşaptı ayaklar metal oldu, içerisinin 
tabanı şaptı işte kalebodur oldu, duvarlar yağlı boyaydı kağıt oldu. 
..Hijyen olaylarını bu sayede lokantalar öğrenir oldular işte, pis lokanta 
imajını şey yapmamak için ne oldu; bu sefer sen hijyene yöneldin, işte 
kap-kacağını değiştirdin, bakırlar alüminyumlar kalktı yerine çelikler 
geldi, işte çelik tabaklar gitti yerine porselenleri kullanmaya başladık 
bunlar neydi bir köylülükte, köylüye alışverişte veya köylüye satışta bir 
şehirliye satışı... Dükkan bu yüzde yüz bir değişime uğradı, 10 çeşit menü 
25 çeşide çıktı, şu anda 30 çeşit dükkanda menü var. Orda kalsaydı, sen 
bunları yaratmasaydın şu anda biz olmazdık. Çünkü sen köylüye hizmet 
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edecek şekilde bir düzen kurmuşun ilk müşteri tarzın o, e köylü çekmiş 
gitmiş ayağını kalmamış, fabrika kalmamış, işte buğday satacağı yerler 
kalmamış, garaj gitmiş, e sen kime hitap edeceksin hitap edeceğin müş- 
teri potansiyelin ne olmuş? Memur olmuş, bankacı olmuş, doktor olmuş, 
öğretim görevlisi olmuş, avukatı olmuş e sen bunlara o şekilde hitap 
ettiğin anda sonun olur ve o şeyi yapamayan, yaratamayan orda ki yedi 
firmadan iki firma kaldı. Benim çocukluğumda yedi lokanta vardı şu 
anda hali hazırda iki lokanta kaldı, geri kalan hepsi gitti.” 


Köprübaşı'nın eski ticaret merkezi olmaktan çıktığını dile getiren Emin 
Sarper, şu an lokantanın bulunduğu yerin yetersiz kaldığına vurgu yaparak 
şunları dile getirmekte: 


“Köprübaşı ticaretin merkeziydi, her şey oradaydı... banka da oradaydı, 
efendim maliyesi de oradaydı, garajı da oradaydı... ama şimdi artık o 
bitti. Bunun yanında işte trafiğin kapalı olması, otopark sorunu, her 
yerin bir anda dağılması... 


Biz de bunları öngörerek buranın yavaş yavaş sonunun geldiğini hisse- 
derek dışarda bir gelişecek bölgeye yatırım yapma ihtiyacını duyduk ve 
Trakya Restoran'ı açtık.” 


Eskişehir'in gelişmesi, teknolojinin gelişmesi, taleplerin artması ve Trakya 
Lokantası'nın fiziksel koşullarının eskisi gibi olmayışı Trakya Lokantası'nı 
yeni açılımlar yapmaya itmiş. Bu açılımı, Tepebaşı Tesisleri'ndeki binasında 
Trakya Lokantası'nın ikinci şubesi olarak faaliyete başlamış olan “Trakya 
Restoran gerçekleştirir. Trakya Lokantası'nın geçmişe yönelik tecrübesi ile 


“10 yıldır bunun uykusuna yattım” 

Emin Sarper anlatıyor... 

“Şimdi, hani edebiyatta bir şey vardır; giriş, gelişme, sonuç biz üçüncüsünü hesaba 
katmıyoruz, girişimiz belli artık o geçmişe de bakmıyoruz niye bakmıyoruz apay- 
rı bir yerde kalmış bir geçmiş yani Yunanistan'daki tarihimiz, biz Yunanistan'daki 
tarihimize bakarsak yaklaşık 1870 yılında faaliyete başlamışız dedemle birlikte. 
Türkiye'deki kuruluşumuz 1946. Şimdi orayı kurduk, geliştirdik ama orası artık 
Eskişehir'in sosyal yaşantısına, Eskişehir'deki yiyeceğe cevap veremez duruma geldi. 
Artık işi geliştirmemiz gerektiğini Eskişehir'de bunca yıllık, 66 yıllık bir birikimin de 
daha güzel boyutta daha iyi hizmet nasıl edebiliriz bunun çalışmasını yaptık. Yakla- 
şık belki 10 yıldır bunun uykusuna mı yattım deyim veya rüyasına mı yattım deyim, 
10 yıldır hep hayalim böyle bir işletmeyi kurmaktı. Bu işletmeyi nasıl daha büyüte- 
bilirim, nasıl Eskişehir'e faydalı daha etkin bir hale getirebilirim, Eskişehir'de hangi 
konular eksik, onları nasıl bu işletmede toparlayabilirim gibi hep kendimi proje- 
lendirdim, kafamda bir sürü proje yarattım. Sonuçta da “Trakya Restoran' doğdu. 
..1946, gelişmemiz orada oldu, inşallah sonucumuz burada olmaz. Bizim de çocuk- 
larımın da amacı bu işletmeyi zincir haline getirmek. İşte iki çocuğum var iki çocu- 
Gum da bu işi yapacaklar şimdiden kendilerini bu konuda yetiştirmeye çalışıyorlar.” 


Trakya Lokantası 1 89 


günümüz anlayışı olan “restoran” kavramını burada birleştiren Trakya Res- 
toran, 2010 yılında hizmete başlamış. Eskişehir'in ihtiyaçları doğrultusunda 
kurulan Restoran, 250 kişiye hizmet veren turizm işletme belgeli ve VIP 
odaları bulunan Eskişehir'in lüks restoranlarındandır. Geçmişini unutma- 
dan, geleceğini kaçırmadan tüm Eskişehirlilere hizmet vermeyi amaçlayan 
Emin Sarper, Trakya Restoran hakkında şunları ifade ediyor: 


“.. Eskişehir yeni yeni yerlere yeni yeni yerleşimlere açılıyor. Eskiden işte 

tapu vardı, tapu yok, garaj vardı garaj yok, belediye vardı belediye yok, 

banka şubeleri dağıldı gitti her yerde... Şimdi mesela Tepebaşı bölgesi 

bir sanayi bölgesiydi, burada tuğla-kiremit fabrikası, 2-3 tane un fabri- 

kasının haricinde bir şey yoktu. Şu anda ki bölge geleceğin turizmine ve 

geleceğin Eskişehir'ine hizmet edecek bir bölge, biz bu bölgeyi ikibuçuk 

yıl evvel daha elektrik direkleri dikilmeden dedik ki gelecekte burası Fotoğraf-5: 
istikbal vadediyor ve bu yatırımımızı da buraya aldık. ikibuçuk yıl evvel e 
bizim caddemizde elektrik direği dahi yoktu, karanlıktı ben bu caddeyi pim Deren 
projektörle aydınlatıyordum. ilk burayı açtığımız zaman herkes 'deli” 


kızı Gökşin Sarper, 
dedi, oraya yatırım yapılır mı, kör bir sokak, şimdi diyorlar akıllı yatı- a a 


müdürü Turan Yeşil ve 


rımmış... Ne oldu biz iki yıl bir şey mi bekledik? Hiç bir şey beklemedik Emin Sarper (2012). 
ama şu anda biz burayı tutmaya kalksaydık, almaya kalksaydık bunu v 
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bu şartlarda alamazdık. İşte bizimki gene bir ileriye dönük bir yatırım 
şekline kendimizi ayarladık, ona göre de burada bu yatırımı yaptık. 
Buradaki yatırımı soracak olursanız, buradaki yatırım tabi o şekliyle ilk 
kuruluş yılları... yıllarında ki bir kuruluşla buranın kuruluşu bambaşka 
farklı hiç alakası olmayan bir yer, biri 40 metrekare, biri 740 metrekare, 
40 metrekareden 740 metrekareye...” 


Trakya Lokantası, Yunanistan'daki geçmişi ile birlikte 143 yıllık bir 
deneyime sahip Eskişehir'in önemli ve özel lokantalarından biri olarak 
görülüyor. Eskişehir'deki kuruluş yılını milat aldıklarını ifade eden Trakya 
Lokantası sahibi Emin Sarper, “Yunanistan'daki tarihimize bakarsak yaklaşık 
1870 yılında faaliyete başlamış dedemle birlikte. Ama biz kendimize miladı, 
Türkiye'deki miladı alıyoruz 1946 kuruluşumuz, bu diyoruz... Çünkü başka 
bir yerde açılmış, kapanmış. Kimsenin bilmediği bir şeyi de kendimize milat 
edinmedik, bizim kuruluş miladımız Eskişehir'de Köprübaşı Sıcaksular'daki 
1946'daki kuruluşumuzdur.” diyerek Eskişehir'de kurmuş oldukları Trakya 
Lokantası'na olan özverilerini belirtiyor. 


İşletme sahibi, çalışanları, müşterileri ve komşularından dinlediğimiz 
Trakya Lokantası'nın günümüze kadar gelişimi oldukça zorlu koşullardan 
geçmiş. Günümüzde Üçüncü Kuşak olan torun Emin Sarper tarafından halen 
faaliyet göstermekte olan Trakya Lokantası, kalitesinden, lezzetinden ve 
prensiplerinden ödün vermeden devam ettiğini görmekteyiz. Son yıllarda 
geleceğe yönelik yatırımlar yapan Trakya Lokantası'nın uzun yıllar Eskişe- 
hir halkına ve misafirlerine hizmet edeceği Emin Sarper'in yatırımlarından 
anlaşılıyor. 
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Birsen Kebap 


E. Ozan AKSÖZ* - Dilek ACAR GÜREL** - Mune MOĞOL*** 


Eskişehir'in 1970'lerden itibaren yavaş yavaş öğrenci kenti olarak anılır 
olmaya başlanmasıyla birlikte şehirde hareketlenme başlamış. Gerek yerel 
halkın gerekse öğrencilerin alışveriş yapacağı ve yemek yiyebileceği çok 
sayıda işletme açılmış. Özellikle, ders dönemlerinde şehir bu anlamda daha 
canlı bir ortama sahip olmaya ve özellikle bu dönemde lokantalar daha 
da talep görmeye başlar. Eskişehir'in özellikle bu dönemde hızla geliş- 
mesinin en önemli etkenlerden biri de, sahip olduğu coğrafi konumudur. 
Eskişehir'in; Ankara-İstanbul demiryolunun ortasında yer alması ve önemli 
karayollarının güzergâhları üzerinde yer almasının yanı sıra çevre illere de 
yakın olması, Eskişehir'in kısa süreli tatiller için tercih edilmesinde etkili 
olmaya başladığı gözleniyor. 


Eskişehir'de yaşanan olumlu gelişmeler, hem çevre illerden hem de şeh- 
rin ilçe ve köylerinden insanların şehre gelişlerini hızlandırır ve sıklaştırır. 
İnsan hareketliliğinin artması ve hızlanması, dışarıda yemek yeme ihtiya- 
cını ve buna bağlı olarak yeni lokantaların açılmasını sağlar. Eskişehir'de 
demiryolunun faaliyete girdiği dönemlerden itibaren istasyonun çevresin- 
de açılmaya başlanan köfteciler, bir süre sonra kentsel gelişim, ticaret ve 
sanayinin gelişimiyle şehir içerisine doğru yayılmışlar. 1970'lere kadar çok 
fazla nitelikli lokantaya rastlanmazken, 1970'lerden sonra Eskişehir'de bu 
tür yiyecek-içecek mekânları, uygun fiyatlarla temiz ve nitelikli yemekler 
sunmaya başlamışlar. Açılan lokantalardan biri de köfte servisiyle hizmete 
başlayıp, daha sonra lokantaya dönüşen Birsen Kebap'tır. 


1969 yılında Selahattin Birsen tarafından kurulan Birsen Kebap, 44 yıldır 
Eskişehir'de hizmet veriyor. 1970”lerden günümüze Eskişehir'de lokantacı- 
lık sektöründe faaliyet gösteren en önemli işletmelerinden biri olarak kabul 
edilen Birsen Kebap'ın, şehirde dört şubesi bulunuyor. Kurulduğu günden 
bugüne, Birsen Ailesi'nin işletmeciliğinde devam eden ve günümüzde üçün- 
cü kuşağın yönettiği Birsen Kebap, Eskişehir'de yemek denince akla ilk gelen 
markalardan biri. Lokantacılık alanında deneyim sahibi olmayan Selahattin 
Birsen yıllar içinde kendini geliştirmiş ve ailenin erkek üyelerinin de işlet- 
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Fotoğraf-1: 
Birsen Kebap Logosu. 
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mede görev alarak yetişmelerini sağlamış. İşletme şimdilerde ise kurulduğu 
günden oldukça farklı bir konuma ulaşmış. 


Birsen Kebap Logosu 


Birsen Kebap öyküsünün yer aldığı bu çalışmada, işletmenin günümüze 
kadar nasıl bir süreç izlediği, kuruluş ve büyüme yılları, hizmet anlayışı ve 
temel ürünler ile yönetim ve çalışan yaklaşımı başlıkları altında incelendi. 
Çalışma yöntemi olarak sözlü tarih yönteminden yararlanıldı. Bu kapsam- 
da işletme kurucusu ve sahibi, yöneticisi olarak çocuğu ve torunu, işletme 
çalışanı, eski müşterisi ve kanaat önderi kabul edilen bir kişi ile görüşüldü. 
İşletmenin kurucusu ve sahibi olarak Selahattin Birsen ile görüşüldü. Ken- 
disi işletmeyi kasaplıktan bugüne taşıyan kişi olarak biliniyor. Görüşme- 
ler, Selahattin Birsen'den sonra işletmenin yönetimini devralan Mustafa 
Birsen'le devam etti. İşletmenin yönetimini Mustafa Birsen'le birlikte yürü- 
ten oğlu Sinan Birsen'le de görüşme yapıldı. Kanaat önderi olarak kabul 
edilebilecek Eskişehir Lokantacılar Odası Başkanı Abdullah Karakuşla bir 
görüşme yapıldı. Karakuş, gerek işletmeyi geçmişten beri izleyen, gerekse 
Mustafa Birsen'i yakından tanıması nedeniyle, işletmeyi geçmişten bugüne 
taşıyan önemli tespitlerde bulundu. Birsen Kebap'ta 1977'den beri devam 
eden, bir başka deyişle en eski çalışanı olan Fehmi Bacan'la yapılan görüş- 
melerde özellikle işletmenin yönetim anlayışı ve çalışanlara yaklaşımı üze- 
rine çıkarımlarda bulunuldu. İşletmenin bir de müşteri gözüyle ele alınması 
düşünüldü ve bu amaçla Birsen Kebap'ın yaklaşık 17 yıldır müşterisi olan 
Faruk Gülen'le yapılan görüşmelerde hizmet yaklaşımıyla ilgili önemli bilgi- 
lere ulaşıldı. Böylece çalışma kapsamında toplam 6 kişi ile görüşme yapıldı. 


Kasaplıktan lokantacılığa geçiş 


Birsen Kebap'ın kurucusu Selahattin Birsen, 1933 yılında, Eskişehir'in mer- 
kezine yakın bir köy olan Muttalip'te altı çocuklu bir ailenin ikinci çocuğu 
olarak dünyaya gelmiş. Selahattin Birsen'in aile büyükleri 1800'lerin sonla- 
rında Bulgaristan'dan Türkiye'ye göç etmiş. 
Selahattin Birsen, hiç okula gitmemiş ve 
çiftçi olan babasına yardım etmiş ve iki yıl 
askerlik yaptıktan sonra, 1950'lerin hemen 
başında Şeker Fabrikası'nda işçi olarak çalış- 
maya başlamış. Şeker Fabrikası'nda çalışma- 
ya başlamasının ardından evlenen Selahattin 
Birsen'in üç kız, beş erkek olmak üzere sekiz 
çocuğu olmuş. Yılını tam olarak hatırlamasa 
da (1952 ya da 1953 yılında) akşam kursla- 
rına devam eden Selahattin Birsen, okumayı 


Birsen Kebap 


bu kurslarda öğrenmiş. Yaklaşık 10 yıl Şeker 
Fabrikası'nda çalıştıktan sonra, Selahattin 
Birsen fabrikadaki işini bırakarak 1961 yılın- 
da Eskişehir'de kasaplık yapmaya başlamış. 
1968 yılına kadar kasaplık yapan Selahattin 
Birsen, ailesini daha iyi koşullarda geçindire- 
bilmenin yollarını aramaya başlamış. 


Kasaplığın yanı sıra, kısa süre börek ve süt 
satıcılığı gibi işlerle iştigal eden Selahattin 
Birsen, yaptığı bu işlerin yeterli gelir getir- 
memesi dolayısıyla bu işleri bırakmış ve köf- 
tecilik de yapmaya karar vermiş. Eskişehir'in 
merkezinde yer alan Ulubey Mahallesi'nde 
kasaplığın yanı sıra köftecilik yaptığı yaklaşık 
üç yılın ardından buradan taşınarak, başta 
köfte olmak üzere yalnızca yemek hizmeti 
vereceği lokantacılığa yönelmiş. 1969 yılında, 
bugünkü adı Yeşiltepe Mahallesi olan çev- 
reyolu üzerindeki, o dönem ki adıyla Yanık 
Kahve'de köfte yapıp satabileceği küçük bir 
lokanta açmış. Böylece, ilerleyen yıllarda Bir- 
sen Kebap adını alacak olan işletmenin temeli 
atılmış. 


Yanık Kahve, Ankara'dan Bursa ve İstanbul'a uzanan karayolunun kena- 
rında yer alıyor. Daha çok kamyoncuların ve otomobiliyle seyahat edenlerin 
Eskişehir'deki uğrak noktası olan bu mekân, uzun yıllar lastikçi, elektrikçi, 
motor bakımcı gibi oto-tamirle ilgili 40 civarında dükkânın yer aldığı küçük 
bir sanayii sitesi halindeydi. 1950'ler ve 1960'lara bakıldığında, Eskişehir'in 
sanayii ve ticaret açısından büyümeye başladığı görülür. Eskişehir Çimento 
Fabrikası (1957), Eston Eskişehir Beton San. A.Ş. (1965) gibi sanayii tesis- 
lerinin yanı sıra çeşitli bankaların ve Eskişehir İktisadi ve Ticari İlimler 
Akademisi'nin (1958) açılması, şehre önemli bir canlılık getirmiştir. Bu 
durum, 1970'ler boyunca devam ederken, Eskişehir'e doğrudan ya da uğrak 
noktası olarak yapılan seyahatler de karayollarındaki hareketliliği artırmış- 
tır. 


Aşçılık yeteneğine aslında hiç sahip olmadığını ifade eden Selahattin 
Birsen, biraz da şartların kendini zorlaması nedeniyle bu işe girmiş. Köfte 
işinden memnun kalan Selahattin Birsen'e bir arkadaşı çorba da yapmasını 
önermiş; ancak Selahattin Birsen o yıllarda lokantacılık usulüne göre nasıl 
çorba yapacağını bilmediğini fark ediyor. Bu durumu, başka bir lokantadan 
nasıl öğrendiğini Selahattin Birsen şöyle aktarıyor: 


Fotoğraf-2: 

Birsen Kebap'ın 
Kurucusu Selahattin 
Birsen (Birsen Kebap - 
Bahçelievler, Ağustos, 
2013). 


A 
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“.. Pehlivanoğulları vardı, eski Devlet Hastanesi var onun karşısında. 
Lokantaydı orası. Oraya akşamları gidiyordum ustaya “işkembe çorbası 
ver' derken ustayı kafaya aldım. 'Nasıl yapıyorsunuz? Bunun formülü 
nedir?” Oradan onu aldım. Geldik ama onu yapacağız, teşkilatımız yok. 
Ufacık bir dükkânda... Evde yapıyorduk. Gece saat üçte kalkıyordum. 
Evde koca ocağın üzerinde çorba yapıyordum. Ondan sonra dükkâna 
getiriyorduk. Dükkânda ısıtıp satıyorduk...” 


Yanık Kahve'deki tek lokanta olması dolayısıyla Birsen Lokantası'nın baş- 
lıca müşterileri seyahat edenler ve yöredeki esnaf olmuş. Böylelikle dokuz 
masası olan yaklaşık 35 kişilik hizmet kapasiteli Birsen Lokantası “esnaf 
lokantası” kimliği kazanmış. İlerleyen zaman içinde, Birsen Lokantası yerli 
halkın beğenisini kazansa da, uzun yıllar esnaf lokantası olarak algılanmaya 
devam etmiş. Yanık Kahve, eski adıyla, Eskişehir İktisadi ve Ticari İlimler 
Akademisi olarak bilinen Anadolu Üniversitesi'nin Yunus Emre Kampüsü'ne 
yakın sayılabilecek bir mesafede yer alıyor. Özellikle, 80'li yılların sonların- 
dan itibaren Birsen Lokantası, Akademi'den öğretim elemanları ve öğrenci- 
lerin de sıkça uğradığı bir mekân haline gelmiş. 


Köfte servisinin ardından çorba, pilav ve sulu yemeklerin de eklenmesiyle 
giderek genişleyen bir menüyle lokantacılığa devam eden Selahattin Birsen, 
kendisinin beğenmediği hiçbir yemeği müşterisine sunmadığını ve yemeğin 
görüntüsünün iyi olması gerektiğini ifade ediyor. Selahattin Birsen, bugün 
uzaktan da olsa Birsen Kebap lokantalarındaki varlığını sürdürürken, bu 
ilkesini sürekli hatırlattığının da altını şu şekilde çiziyor: 


“.. yemeği beğenirsem müşteriye verdim. Beğenmediysem müşteriye 
vermedim... Buraya geldiğimde ben bir şey yemeden bakıp anlarım 
ben neyin ne olduğunu. Sonra ustalara fırça çekerim. 'Bu böyle olacak- 
tı? Bunu niye böyle yaptınız?” diye. Böyle böyle devam ederek bu hale 
geldik.” 


İkinci kuşakla gelen büyüme 


Selahattin Birsen, Birsen Lokantası'nın kuruluşundan itibaren uzun süre 
aileden olmayan herhangi bir kişiyi istihdam etmemiş; işini oğullarıyla 
birlikte yürütmüş. Bu noktada, Birsen Lokantası'nın günümüze kadar gel- 
mesinde ve büyümesinde en etkili isim olarak Selahattin Birsen'in beşinci 
çocuğu olan Mustafa Birsen'in önemli bir etkisinin olduğu görülüyor. Musta- 
fa Birsen, diğer erkek kardeşleriyle birlikte, okuldan kalan tüm zamanlarını 
lokantada bulaşık, masa temizleme, mutfağa yardım, genel temizlik gibi 
çok çeşitli işleri yaparak geçirmiş. Birsen Lokantası 44. yılını doldururken 
Mustafa Birsen, yemek ve lokanta ile ilgili tüm alanlarında çalışmasının, 
başarılarındaki en önemli dayanaklarından biri olduğunu şöyle açıklıyor: 
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“..Genelde bizim çocukluğumuz masa silerek, 
babamıza yardım ederek, mutfakta yardım 
ederek, bulaşık yıkayarak, soğan ve patates 
soyarak geçti. Mutfağın nasıl döndüğünü 
gördüğümüz için şu an hem işletme tecrü- 
bemiz, hem de mutfakta yetişmemizden kay- 
naklanan tecrübemizle, ikisinin birleşmesin- 
den dolayı farklı bir işletme mantığı çıkıyor 
ortaya. Bazen ustalarımızdan bir tanesinin 
işi çıktığında ya da farklı bir geçerli mazereti 
olduğunda sıkıntı çekmeyiz. Hemen önlüğü 
takarız...” 


1963 doğumlu Mustafa Birsen, 1978'de yarıda bıraktığı lise eğitiminin O Fotoğraf3: 
ardından, askerlik hizmetini de tamamlayarak 1986 yılında Eskişehir'e e va 
geri dönmüş ve artık Birsen Kebap adını alacak olan işletmeyi günümüze O vebulunduğucadde 
taşıyacak atılımları gerçekleştirmeye başlamış. 1980'li yıllardaki yerli üre- 
timi destekleyici teşvikler o dönemde pek çok küçük üreticiye olduğu gibi, 
Birsen Kebap'a yararlı olmuştur. O dönemde en uygun kredi veren kurum 
olarak Esnaf Kefalet Kooperatifi kredilerinden yararlanılmış. Krediler, altı- 
şar aylık dönemler halinde iki yılda ödenerek işletmenin fiziki ve nitelik 


açısından büyüyerek bugüne gelmesi sağlanmış. 


Mustafa Birsen babasından farklı bir lokanta işletmeciliğine yönelmiş; 
Mustafa Birsen'in lokantayı devralmasının ardından kalifiye eleman, müşte- 
ri memnuniyeti ve yeni ürünlere yönelik çabaların arttığı anlaşılıyor. Bugün 
halâ esnaf lokantası kimliğini sürdürüyor olmaktan memnun olsalar da, 
müşteri kitlesinin genişleyerek aile lokantası haline dönüşmesini Mustafa 
Birsen şu şekilde dile getiriyor: 


“..Şu an hala o fesnaflokantası| kimliğimizi koruyoruz biz... O dönem- 
de arabasını tamir ettirmek için buraya gelen insanların uğradığı bir 
lokanta, o işletmeleri çalıştıran komşularımızın uğradığı bir esnaf 
lokantası kimliği daha sonra yavaş yavaş |...| çocuklarıyla, ailesiyle, 
misafirleriyle gelebileceği bir lokanta görünümüne büründü...” 


Ailenin erkek çocukları her ne kadar çocukluk ve gençlik yıllarında 
lokantada çalışsalar da, lokanta gelirinin tüm ailenin geçinmesine olanak 
vermemesi dolayısıyla, Mustafa Birsen dışındaki kardeşler kahvecilik, ter- 
zilik, perakende satış gibi çeşitli işlere yönelmişler. Mustafa Birsen ise 1984 
yılında babasının sicilini kendi üstüne alarak lokantanın hayatını sürdürme 
görevini üstlenmiş. Bu durum yaklaşık 10 yıl kadar böyle devam etmiş; 
1995 yılında Birsen Kebap'ın şubelerinin açılmaya başlanması ile birlikte, 
Mustafa Birsen'in üç kardeşinin tekrar lokantacılığa dönmesinin yanı sıra, 
bazı yakın akrabaları da şubelerde çalışmaya başlamışlar. Zaman zaman 
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Fotoğraf-4: 
Birsen Kebap, Bahçeli- 
evler, 2013. 
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kardeşleriyle ortak olma/ayrılma durumları yaşansa da, Birsen Kebap'ın 
sürekli işletmecisi, babasından sonra Mustafa Birsen olmuş. Bu durumun 
kendisine büyük sorumluluk yüklediğini söyleyen Mustafa Birsen, günü- 
müzde dört şubesi bulunan Birsen Kebap'ın bir anlamda koordinatörlüğünü 
yürütmeye devam ediyor. 


Mustafa Birsen'in Birsen Lokantası'nı devralmasının ardından, Selahat- 
tin Birsen 1995 yılına kadar işletmede aktif rol alırken, 1995'in sonunda 
lokantanın işletmeciliğini oğlu ve torununa bırakacaktır. Bununla birlikte 
Selahattin Birsen, gününün belli bir zamanını Bahçelievler'deki lokantada 
geçirmeye günümüzde de devam ediyor. 


1993 yılında ikinci üniversite olarak Eskişehir Osmangazi Üniversitesi'nin 
kurulması ve ardından, 1994 yılında büyükşehir olması ile birlikte 
Eskişehir'in, 50'li ve 60'lardaki büyüme hızını yeniden yakalamaya başladı- 
ğı söylenebilir. Birsen Kebap açısından bakıldığında ise 1995 yılının önemli 
bir dönüm noktası olduğu görülür. Sözü geçen yılda, Eskişehir'deki iki 
üniversiteye bağlı öğrencilerin barınma ihtiyacını destekleyen büyük kapa- 
siteli Eskişehir Dumlupınar Öğrenci Yurdu'nun ihaleye açılan yemekhane 
işletmeciliğini Birsen Kebap alır. Yemekhanenin işletmeciliği, bir süre ter- 
zilikle de ilgilenen kardeşlerden Osman Birsen'e verilecektir. Ancak menü 
planlama ve hazırlama sorumluluğu Mustafa Birsen tarafından yürütülür. 


1995 yılından itibaren yemekhane ile başlayan büyüme atılımı uzun 
aradan sonra, 2000'li yılların ortalarına doğru büyük atılımlarla devam 
edecektir. 2000'li yıllar bilindiği gibi, Eskişehir'in pek çok Anadolu şeh- 
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rinden farklı olarak, belli hızda süregelen 
değişim eğiliminin giderek arttığı ve şehrin 
başka bir görünüm kazandığı dönemdir. 
Bu dönem ayrıca Eskişehir'de iç turizmin 
hissedilir şekilde canlanmaya başladığı yıl- 
lardır. Gerek ticaret ve eğitim hayatındaki 
gelişmeler, gerekse iç turizmdeki canlılık, 
Eskişehir'de hızla yeni turizm işletmeleri- 
nin açılmasını, mevcut olanların ise geliş- 
mesini sağlamıştır. 


Bahsedilen değişime paralel olarak, Bir- 
sen Kebap'ın büyümesi Cengiz Topel Cadde- 
si (2004), Bağlar Caddesi (2008) ve Baksan 
Sanayii (BP Petrol içi) (2009) şubelerinin 
açılmasıyla sağlanır. Bu şubelerin işletme- 
ciliği Mustafa Birsen'in iki erkek kardeşi 
ile bir akrabasına devredilir. Karayolunun 
ıslahı kapsamında Yanık Kahve ve civarında 
2000'li yılların başından itibaren düzenlen- Fotoğraf-5: 
me çalışmalarının başlamasıyla, oto-tamir işletmeleri ile Birsen Lokantası O Birsen Kebap, Bahçeli- 
bu alandan kaldırılmış. Birsen Kebap, merkez şube olarak 2004 yılına kadar ve yl 
Esentepe'de yer alırken ve 2004 yılında hizmete giren Cengiz Topel Cadde- 
si'ndeki şubesinde hizmetini sürdürmüş. Ancak karayolu ve çevre düzenle- 
me çalışmaları 2006 yılında tamamlandığında, iki senenin ardından, merkez 
şube olarak eski lokantanın bulunduğu alana geri dönülecektir. Bu kez eski 
lokantanın tam karşısında yer alan ve Bahçelievler Mahallesi olarak bilinen 
alanda bir arazi satın alınmış ve üç katlı bina ve geniş bahçesiyle birlikte 
büyük bir lokanta kurulmuştur. Birsen Kebap'ın karayolundaki konumun- 
dan kaynaklanan avantajını Mustafa Birsen şu şekilde dile getiriyor: 


“..Eskişehir — İstanbul, Eskişehir — Bursa arasında önemli bir kav- 
şaktayız. Tabii ki son dönemde Eskişehir'in hem sanayi noktasındaki 
kalkınması hem ticaret noktasındaki kalkınması, Ankara'ya yakınlığı, 
İstanbul'a yakınlığı ve Eskişehir'in var olan hoşgörülü yapısından kay- 
naklanan kolay diyalog kurma özelliği olan bir şehiriz...” 


Mustafa Birsen tıpkı kendisi gibi, oğlu Sinan Birsen'in de erken yaşlardan 
itibaren lokanta işinde yer almasını sağlamış. 1988 doğumlu Sinan Birsen, 
ortaokul yıllarından itibaren aynen babası gibi boş zamanlarında lokan- 
talarında çalışmaya başlamış. O yıllarda ayaklarının altında kola kasası ile 
çalışacak kadar hevesli olduğunu ifade eden Sinan Birsen, liseyi tamam- 
lamasının ardından bir süre pilotaj eğitimi almış, ancak ailesinin isteğine 
uyarak 2006 yılından itibaren babası ile birlikte Birsen Kebap'ın işletme- 


Fotoğraf-6: 
Lavaş. 
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ciliğinde aktif rol üstlenmeye başlamış. 2009 yılından 
sonra ise Sinan, Birsen Kebap'ın işletmeciliğini Mustafa 
Birsen'in gözetiminde, ancak büyük oranda tek başına 
yürütmeye başlar. Birsen Kebap isim hakkını taşıyan kişi 
olarak Mustafa Birsen, diğer şubelerin sorumluluğunu 
da üstlenmeye devam ederken, ayda en az bir kere diğer 
şube işletmecileri ile bir araya gelerek değerlendirmeler 
yaparlar. 


Selahattin Birsen ile başlayan Birsen Kebap'ın günü- 
müze uzanan başarısında ve büyümesinde en önemli 
rolü, Mustafa Birsen'in üstlendiği görülüyor. Eskişehir 
Lokantacılar Odası Başkanı Abdullah Karakuş'un ifa- 
desiyle, Birsen Kebap'ın başarısının ardında Mustafa 
Birsen'in yenilikçi yaklaşımı yatıyor. Abdullah Karakuş, 
bu durumu şu şekilde açıklıyor: 


“.. Mustafa Birsen'in| en önemli özelliği yeniliği seven 
bir kişi... İleri görüşlü olduğu için günün koşullarına 
göre salonunu, mutfağını ona göre, her zaman için hazır- 
lıyor. Yeni bir sistem, yani yeni bir edevat takım taklavat olduğu zaman 
hemen onun en iyisini almak çabasında. Yenilikçi olduğu için herkes 
orayı tercih etmek istiyor /...) Çalışkan, yılmıyor, araştırmacı. Mesela, 
gıdayla ilgili bir fuar olduğu zaman muhakkak ya kendi gidiyor ya da 
oğlunu gönderiyor...” 


Dededen toruna geçen yönetim anlayışı 


Birsen Kebap'ın kuruluş yılı olan 1969”daki yönetim anlayışı şimdiki dönem- 
le kıyaslandığında pek çok farklılıklar taşıyor. Eskişehir'de büyük işletmele- 
rinin yanı sıra, 1970'lerin başlarında hız kazanan yerel sermaye yatırımla- 
rıyla gerçekleşmiş belli sayıda özel kuruluş bulunuyor. Cumhuriyet'ten son- 
raki dönemde de kente birçok yatırım yapılmış. Sanayi ve ticaret alanındaki 
gelişmeler, Eskişehir'i olumlu yönde etkilemiş. Eskişehir'in konumunun 
olumlu etkileri, şehir içerisindeki yiyecek içecek işletmelerinin de yavaş 


yavaş açılmasını sağlamaya başlamış. Birsen Kebap işte böyle bir dönemde 
kurulmuş. 


Büyük bir aileye sahip olan ve yiyecek-içecek sektörüyle ilgili deneyimi 
olmayan Selahattin Birsen, Birsen Lokantası'nı kurmasının ardından uzun 
yıllar küçük aile işletmesi şeklinde işlerini yürütmüş. Yönetim anlayışına 
bakıldığında, en belirgin olan ortak noktası, her kuşakta işin başında “Bir- 
sen” ailesinden birkaç kişinin mutlaka bulunmuş olması. İlk kurucu olan 
Selahattin Birsen zamanında Birsen Kebap'ın yönetim anlayışı tipik bir 


Birsen Kebap 


esnaf lokantası ve aile işletmeci mantığına sahipmiş. O günlerin yönetim 
anlayışını Selahattin Birsen şu şekilde anlatıyor: 


“.. lokantacılık yapacak teşkilatımız yok. Ufacık bir dükkânda hiçbir 
personel yok biz yemekleri evde yapıyorduk... Uzun bir dönem ben kim- 
seyi de çalıştırmadım... Her şeyi özellikle ben ve aile içinde yapıyorduk... 
Yaptığımız yemeği beğenirsem müşteriye verdim. Beğenmediysem müş- 
teriye vermedim... Hala da alakam odur. 81 yaşındayım ama bu huyum 
hala değişmedi, beğenmediğimi müşterime de yedirmem” 


Birsen Kebap'ın şimdiki sahibi Mustafa Birsen, çocukluğunun ve gençli- 
ğinin tamamen bu işin içerisinde geçtiğini ve Selahattin Birsen'in oğlu gibi 
değil sanki dışarıdan alınan bir personel gibi çalıştığını anlatıyor. Mustafa 
Birsen, kendisinin normal çocuklar gibi oyunlar oynamadığını, hep bir 
personel gibi lokantada çalıştığından bahsediyor. Aile dışından bir çalışan 
olmadığı için masa sildiğini, babasına mutfaktan yemek servisine kadar 
yardım ettiğini ifade ediyor ve hatta bulaşık yıkayıp, soğan ve patates soydu- 
gunu söylüyor. Mustafa Birsen tıpkı bir çalışan gibi günde yaklaşık 14 saat 
çalıştığı dönemlerle ilgili olarak mutfağın nasıl döndüğünü gördüğünü ve 
bu durumun ileride yöneticiliğinde çok işine yaradığını düşünüyor. Böylece 
işletmede ileriki dönemlerde acil bir durum ortaya çıktığında, bir çalışan işe 
gelmediğinde, ustalardan bir tanesinin işi çıktığında ya da iş esnasında has- 
talandığında ve bunun gibi çalışanın bir geçerli mazereti olduğunda, daha az 
sıkıntı yaşanıyor. Mutfak personeli gibi çalışmayı öğrendiği için hemen önlü- 
ğü takarak ustanın yerine, fırın ustasının bir problemi varsa onun yerine, 
aşçının yerinde bir problem varsa aşçının yerine geçebileceğini ve böylece 
sistemi çevirecek, sistemdeki aksamayı ortadan kaldıracak kadar bilgi ve 
tecrübe sahibi olduğu için işletmenin bir sıkıntı yaşamadığını ekliyor. 


Henüz 26 yaşında olmasına rağmen, Sinan Birsen de aynen babası gibi 
lokantacılık mesleğinin mutfağında yetişerek, son yıllarda işletmenin yöne- 
timini üstlenmiştir. Bugün baktığımızda, dedesi Selahattin Birsen'in “işin 
başında durmak” ilkesini babasından sonra Sinan Birsen'in de sürdürdüğü- 
nü görüyoruz. 


“Birsen'de başlayan Birsen'den emekli olur...” 


Birsen Kebap'ın yıllar içinde değişmeyen en önemli yönlerinden biri de, çalı- 
şanlarına yönelik olumlu tutumları. Birsen Kebap, çalışanını sıkıntılarından 
uzak tutabildiği müddetçe kaliteli hizmet sunabileceğini düşünen bir işlet- 
me. Buna örnek olarak, borçlarıyla ilgili sıkıntı yaşayan bir çalışanının fark 
edildiği ve bu sıkıntısının giderildiği de olmuş. Mustafa Birsen'in deyişiyle, 
çalışanın sorunlarını çözmek demek, işteki sorunları da azaltmak anlamına 
geliyor. Bu nedenle onların sorunları, tıpkı bir aile içi sorunun çözüm süreci 
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Fotoğraf-7: 

Soldan Sağa: Selahattin 
Birsen, Mustafa Birsen, 
Sinan Birsen (Birsen 
Kebap - Bahçelievler 
(Ağustos, 2013). 
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gibi ele alınıyor. İşletmenin kuruluşundan günümüze kadar birlikte çalıştık- 
ları isimlerden biri olan ve Bahçelievler şubesini her gece 4'te açarak, kah- 
valtı ve çorba hazırlığını yürüten Fehmi Bacan, Birsen Kebap'ta çalışanlara 
yönelik tutuma şu şekilde değiniyor: 


“Birsen Kebap'ın şu anki müdürü Mustafa Birsen benim çocukluk arkadaşımdır. Bera- 
ber büyüdük... Bir gün kendisi bana “Bizim dükkânda iş var. Biraz yardım eder misin?” 
diye sordu. Bende o gün “tabi ederim” dedim. Öğlene kadar demişlerdi aslında, öğlene 
kadar durdum ama o gün bugündür halen yanlarında çalışıyorum. Gerek bana, gerek 
diğer çalışanlara bu zamana kadar maaşımız anlamında da hiçbir zaman zam istet- 
mediler; kendileri zam yaptılar ve herkes de memnun oldu. 


Birsen Kebap'ta işten ayrılmanın pek rastlanan bir durum olmadığı söyle- 
nebilir. Bugün dört şubede toplam 150 civarında kişinin istihdam edildiği 
Birsen Kebap'ta çalışanların sürekliliğe büyük önem veriliyor. Çalışanların 
şubeler arası değişimleri olabiliyor. Yeni çalışan ihtiyacında ise kendi çalı- 
şanlarının önerdiği kişilere önem verildiği gibi, 1-2 gün denemeden sonra 
işe alınıp, yıllarca beraber çalıştıkları kişiler de çok olmuş. Çalışanların çoğu 
uzun süredir bu işletmede çalışıyor ve buradan emekli oluyorlar. Ayrılan 
personelin, çoğunlukla ya iş ya da şehir değiştirdikleri için Birsen Kebap'tan 
ayrıldığı bilgisine ulaşıldı. Bu durum, Eskişehir'deki diğer lokantalarda çok 
uzun yıllardır aynı işletmede çalışan personele çok sık rastlanmadığından, 
dikkat çekici bir özellik. Birsen Kebap'ta 35 yıla yakın çalışıp buradan 
emekli olan, ancak halâ yarı-zamanlı çalışmaya devam eden Fehmi Bacan bu 
konuya ilişkin görüşlerini şu şekilde açıklıyor: 
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“.. Bizim camianın içinde 'Birsen Kebap'a işe girersen hayatın kurtul- 
muş' diye bir görüş vardır. Bilirsiniz “devlet dairesine at kapağı' derler 
ya biz onu Birsen Kebap'a at kapağı diye değiştirerek söyleriz. Ger- 
çekten öyle. 35 yıl burada hiç iş yerimi değiştirmeden çalıştım. Sadece 
çalışmakla kalmadım aileden biri gibi oldum. Ben mesela çok fakir bir 
ailenin çocuğuyum. Mesela düğün yapacağız, evleneceğiz paramız yok. 
Mustafa Birsen sağolsun yardım etti. Kız istemeye kadar Mustafa Birsen 
gitmiştir.” 


Birsen Kebap, hizmet anlayışında da kalite düzeyini yıllardır bozmadan 
sürdürmeyi başarmış bir işletme. Müşteriler yemek yediklerinde hep aynı 
lezzeti ve kaliteyi buldukları için Birsen Kebap'ı tercih ediyorlar. Bu konuyla 
ilgili olarak, 1995 yılından beri Birsen Kebap'ın müşterisi olan Faruk Gülen 
şunları söylüyor: 


“Lokantalarda sağlık söz konusu olunca hep aynı kaliteyi hep aynı çizgi- 
yi bulmak çok önemlidir. Bu durum sadece yemekte değil, temizlikte de 
aynı kaliteyi, çalışanın size olan tavrında da aynı kaliteyi bulmak istersi- 
niz. Birsen Kebap bunu hep başarabilmiştir. Çalışanları her zaman güler 
yüzlüdür. Kapıdan giriyorsun “Merhaba, Merhaba' diyor gülümsüyorlar. 
Çıkarken 'iyi günler" ya da 'iyi akşamlar' diyorlar; sanki evlerinden bir 
misafir gidiyor gibi. Yemek standardı da aynı durumda sizi mutlu eden 
özelliktedir. Yani o anlamda da bir sorun yok. Bir gün yedim iyiydi, bir 


gün yedim kötüydü değil. Eşinizle de gidebiliyorsunuz, çocuğunuzla da Porüğmmy ii; 


Birsen Kebap Mutfağı, 


gidebiliyorsunuz. Birsen Kebap, herkesle ve her zaman gidilebilecek bir 2013. 
yerdir". v 
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Birsen Kebap'ın kaliteyi korumadaki en önemli özelliğini yöneticilerinin, 
ileri görüşlü olması ve günün koşullarına göre salonunu ve mutfağını en 
yeni sistemlerle donatması ve yemeklerini yeni sistem ve geleneksel pişir- 
me yöntemlerini harmanlayarak hazırlaması oluşturuyor. Etin temin edildi- 
ği kasap dükkânına giderek kendileri eti seçtiklerini, hatta bir sorun varsa 
anında iade ettiklerini, aralarında dostluk olsa bile tedarikçiler tarafından 
bir yanlış uygulama ortaya konulması durumunda söz konusu tedarikçiyle 
çalışmayı bıraktıkları durumların olduğunu söylüyorlar. Birsen Kebap'ın 
yönetim anlayışında müşteri odaklılığı var. Birsen Kebap'ta yöneticiler ve 
personelle aylık toplantılar yapılıyor ve bu toplantılarda servis hızıyla, 
servis kalitesiyle ve müşteri şikâyetleriyle ilgili problemler konuşuluyor. 
Bu toplantılar sonucunda, o ay yanlış ya da eksik yapılanlar tespit edilerek, 
bunlara yönelik çözüm önerileri geliştiriyorlar. 


Birsen Kebap'ın yönetim ve çalışan anlayışına genel olarak bakıldığında, 
işletme sahiplerinin kendilerini halen bir “esnaf lokantası” kimliğini koru- 
yan ama aynı zamanda modern hizmet anlayışını da sürdüren bir işletme 
olarak değerlendirdikleri görülüyor. Eski müşterilerinin ve çevrede yaşa- 
yanların öğle arasında mesai arkadaşlarıyla geldiği bir lokantadan, şimdi o 
geleneği sürdürerek akşamları ailesi ve misafirleriyle geldiği bir işletme ola- 
rak da kabul gördüklerini belirtiyorlar. Bu değişimde, günümüz şartlarına 
uyum esnasında geçmişten beri gelen samimiyet ve sıcaklığın kaybolmama- 
sı yatıyor. Birsen Kebap'ın şubelerinde çocuklar için oyun alanları ve/veya 
açık alanlar mevcut. Bu durum, çocuklu ailelerin gelip gitmesi ve işletmeyi 
tercih etmesinde kolaylık sağlıyor. Birsen Kebap'ın Yanık Kahve'deki uzun 
faaliyeti boyunca hem komşuları hem de müşterileri olan pek çok esnaf 
bulunuyordu. Karayolu çalışmalarının ardından bu esnaflar şehrin farklı 
bölgelerine dağılmışlar. Ancak o yıllarda kurulan yakın ilişikler nedeniyle, 
halâ pek çok eski komşu esnaf ve onların dostları özellikle akşam yemekleri 
için Birsen Kebap'a gelmeye devam ediyorlar. 


Bilindiği gibi, 90”lı yılların sonundan itibaren başlayarak ve günümüze 
kadar giderek yoğunlaşan bir şekilde Eskişehir'de ticari ve turizm hareketli- 
liği yaşanıyor. Bu durum, pek çok yeni yiyecek-içecek işletmesinin açılması- 
nı sağlarken, mevcut olanları da değişmeye ve yenilenmeye zorluyor. Birsen 
Kebap'ın bu gelişmelerden herhangi bir olumsuzluk yaşamadığı gibi, aksine 
hizmet kalitelerine olan güvenleri nedeniyle olumlu şekilde etkilendikleri 
açıklıyor. Özellikle, Mustafa Birsen, diğer yiyecek-içecek işletmeleriyle ara- 
larında olumsuz bir rekabetten kaçındıklarını, bunun nedeninin de hemen 
hepsiyle tanıdık ve arkadaş olmalarından kaynaklandığını ifade ediyor. 


Son olarak, işletmenin büyüyerek bugüne gelmesinde, yenilikçilik ve müş- 
teri odaklılık şeklindeki yaklaşımlarının önemli bir etken olduğu Birsen 
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Kebap'ın gelecekte de aynı yaklaşımı sürdüreceklerini ifade eden Mustafa 
Birsen'in bu konudaki son sözleri şu şekilde: 


“günümüzde, 2013 yılı sonunda yapımı bitmesi planlanan Ankara - 
İstanbul hızlı treni ile Eskişehir'e şehir dışından gelecek müşterilerin 
daha da artacağı kesin gibi görülmektedir. Bu anlamda, gerek çalışan 
sayısı ve kalitesindeki değişikliklerin yanında, son teknolojiyi kullana- 
cak ortamların yaratılmasına şimdiden başladık...” 


Birsen Kebap'la Eskişehir'e gelen yeni lezzetler 


Selahattin Birsen tarafından kurulan Birsen Kebap'ın büyümesinde en 
önemli rolü oynayan Mustafa Birsen, bütün şubelerde mönü seçiminin yak- 
laşık Wp 80'lik bölümünün istişareyle yapıldığını, bu konuda ortak bir aklın 
geliştirildiğini dile getiriyor. Mustafa Birsen'in yanı sıra Lokantacılar Odası 
Başkanı Abdullah Karakuş da özellikle fast-food alışkanlığının toplumun pek 
çok kesimince çok çabuk benimsenmesini eleştiriyor. Mustafa Birsen, Türk 
mutfağının vazgeçilmezlerinden tencere yemeklerinden hiçbir dönem ödün 
vermediklerini şu şekilde açıklıyor: 


“O tencere yemeklerinin özellikle bizim Anadolu Kültürü'ndeki yeri çok 
farklıdır. Her gün Eskişehir yöresinin ya da Türk mutfağının önemli 
yemeklerinden bir tanesini iki tanesini mutlaka menümüzde bulundu- 
ruruz. Klasik yemeklerimizin yanında her gün birkaç çeşit özel yemek- 
ler; misal yöremizin bamya çorbası vardır. Mutlaka haftanın bir günü 
çıkartırız...” 


Birsen Kebap olarak günlük mönülerinde kebap çeşitlerinin yanı sıra, 
yaklaşık 25 civarında tencere yemeğinin ve beş çeşit çorba, yoğurtlu ve 

3 N si. ağ is N a N Fotoğraf-9: 
döner çeşitlerinin, saç kavurma gibi geleneksel yemeklerin mönülerinde iri 
yer aldığından söz eden Mustafa Birsen, işletmenin öne çıkan yemeklerini oy 
şu şekilde aktarıyor: 


“Kiremitte konfor diye tabir ettiğimiz yeme- 
Gimiz, pidenin karışığı, kıymalısı, kuşbaşılı- 
sı, kaşarlısı, pastırmalısı, sucuklusu, bahar 
pidesi dediğimiz; peynir ve domates, biber- 
den oluşan güzel pide çeşitlerimizi, acılı 
acısız kebap çeşitlerimizi topladığımızda 
50'nin üzerinde yiyeceği olan bir nokta şu 
anda burası." 


Bu yemeklerin dışında özellikle yöreye özgü 
lezzetlerin de mönü de yer aldığından söz 
eden Mustafa Birsen, kuzu sorpa adı veri- 
len kuzu etinden yapılan çorbanın, dana 
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Fotoğraf-10: 

Birsen Kebap'ın 
Bahçesi, Bahçelievler 
(2013). 
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kavurma, kuzu incik ve haşlama gibi küçükbaş hayvancılığın yapıldığı İç 
Anadolu'ya has lezzetlerin de mönüde yer aldığından söz ediyor. Etli yemek- 
lerin dışında sebze ile dana etinin bir araya geldiği patlıcan kebabı, orak 
kebabı gibi lezzetlerin de müşteri beğenisine sunulduğu Birsen Kebap'ta her 
kesimden müşterinin lezzet algısına hitap edildiği vurgulanıyor. Özellikle, 
son yıllarda Eskişehir'de pek çok lokantada uygulama bulan yemek öncesi 
çibörek ikramı uygulamasına kendilerinin de dâhil olduğunu belirten Mus- 
tafa Birsen'e göre bu uygulama, Eskişehir'e gelip de çibörek tatmak isteyen 
müşterileri memnun ediyor. 


Mustafa Birsen, yiyecek-içecek mekânlarının birer sosyalleşme alanı hali- 
ne geldiği günümüz koşullarında kişilerin, öğle veya akşam yemeğinde arka- 
daşlarıyla buluştuğunu, bilgisayarları veya mobil aygıtlarıyla işlerini yaptık- 
larını söylüyor. Çocuklu ailelerin çocukları için de oyun parkı oluşturulmuş 
ve sigara kullananlar için bahçelerinde de uygun ortam oluşturulmuş. 
Lokantacılar Odası Başkanı Abdullah Karakuş, özellikle sigara yasağından 
sonra bahçesi olan işletmelerin hizmet sunumunda başarılı olabildikleri- 
ni, müşteriyi memnun edebildiklerini, sigaralarını içebilecekleri açık bir 
mekânı yakalayan müşterilerin özellikle bu işletmeleri tercih ettiğini vur- 
guluyor. Bu durum müşterilerden Faruk Gülen tarafından şöyle aktarılıyor: 


“(Bahçelievler şubesiyle ilgili olarak) Küçük bir oyun parkı var köşe- 
de. Bu anlamda açık alan, işte benim tercihlerimden biri, kötü huyum 
sigara benim için bir parametre maalesef. Açık bahçesi olan |...| ender 
yerlerden biri... Özelikle yaz günleri o bahçe sizin ailenizle daha iyi vakit 
geçirmenize olanak sağlıyor” 


Birsen Kebap 


Mesleği gereği dışarıdan pek çok misafirinin geldiğini söyleyen Abdullah 
Karakuş, hiç tereddüt etmeden Birsen'e gittiklerini ve misafirlerinin hep- 
sinin verilen hizmetten, yemeklerden memnun olduklarını ifade ediyor. 
Benzer şekilde Faruk Gülen de eskiden esnaf lokantası görünümünde olan 
Birsen'in bugün güzel, şık ve geniş bir işletme olmanın yanı sıra, özel misa- 
firlerin ağırlanabileceği şık bir mekân haline dönüştüğünü, bunda yönetici- 
lerin çok büyük payı olduğunu söylüyor. 


Mustafa Birsen'in oğlu ve Birsen Kebap yöneticisi olarak Sinan Birsen, 
müşteri profilinin oldukça geniş olduğunu ve bu durumdan memnun olduk- 
larını dile getiriyor. Müşterileri arasında yakın köylerin çiftçileri, üniversite 
mensupları, fabrikaların üst düzey yöneticilerinden ve en alt kademeye 
kadar çalışanları, Bursa-Ankara karayolunu kullanan yolcular, kamyoncular 
gibi farklı kitleler yer alıyor. Bu konuyla ilgili olarak Sinan Birsen, gerek 
gelir düzeyi, gerekse sosyal açıdan farklı gruplardan kişileri tanışma şansı 
yakaladıklarını ve bu kişilere hitap edebilmenin önemli bir avantaj olduğu- 
nu belirtiyor. 


Uzun yıllar boyunca karayolu üzerinde hizmet verilmesinden dolayı Bir- 
sen Kebap'ın karayolunda seyahat ederken yemek ihtiyacı için burayı tercih 
eden epey eski müşterileri de bulunuyor. Mustafa Birsen, seyahatleri sıra- 
sında Birsen Kebap'ta mola veren 30-40 yıllık müşterilerinin de olduğunu 
ifade ediyor. Eskişehir dışındaki müşterileri genellikle Bursa, Bilecik, Anka- 
ra, Afyonkarahisar ve Kütahya illerinden geliyor. Müşteri kitlesinin çeşitli 
olması, Birsen Kebap'ın mönü zenginliğinin de başlıca nedeni olarak düşü- 
nülebilir. Bu konuda, Birsen Kebap'ın 34 yıllık çalışanı ve Mustafa Birsen'in 
çocukluk arkadaşı Fehmi Bacan şu şekilde aktarıyor: 


“Biz ilk çalışmaya başladığımızda bizim müşterilerimizin çoğu kamyon- 
cuydu veya serbest iş yapan kişilerdi. Onların damak zevkiyle şimdiki 
müşterinin damak zevki farklı. O kamyoncular mesela biraz daha yağlı 
yemek isterler. Ama şimdiki, misal üniversiteden hocalarımız geliyor, 
hastanelerden hocalarımız geliyor onların biraz daha sebze ağırlıklı ve 
sebze çeşitlerini istiyorlar, yağsız şekilde yemek istiyorlar.” 


Birsen Kebap'ın geniş müşteri kitlesi, işletmeye sıkça gelen müşterilerden 
Faruk Gülen'in de gözlemlediği bir durum. Ancak Eskişehir'in önemli bir 
özelliği olarak öğrenci yoğunluğu dikkate alındığında, Birsen Kebap'ın sık 
müşterileri arasında öğrencilerin yer almaması önemli bir ayrıntı olarak 
dikkati çekiyor. Bu konunun başlıca nedeni olarak, öğrencilerin nispeten 
düşük fiyat ve hızlı servis arayışında olması gösterilebilir. Faruk Gülen, Bir- 
sen Kebap gibi lokantalarda yemeklerin hazırlanması için belli bir süreye 
ihtiyaç duyulduğunu ve bu durumun öğrenciler tarafından vakit kaybı ola- 
rak göründüğünü belirtiyor. 
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Birsen Kebap'ın Mustafa Birsen ile başlayan atılım döneminde dikkati 
çeken bir konu da, tedarikçilerle yürütülen iyi ilişkiler. İstenilen kalitede 
ürün ve hizmet sunmaya ve kalite seviyesini yüksek tutmaya çalışan Mus- 
tafa Birsen, yıllardır aynı tedarikçilerle çalıştıklarını söylüyor. Malzemelerle 
ilgili belirli alışkanlıklarının olduğunu ifade eden Mustafa Birsen, 20 yıllık 
tedarikçilerinin olduğunu aktarıyor. Mustafa Birsen'e göre, bu uzun süreli 
ilişki karşılıklı güvenle oluşuyor ve alışverişte en temel koşul. Malzeme seçi- 
minde titiz davranıldığını ifade eden Sinan Birsen de yağ, et ve sebze gibi, 
yemeklere temel girdi oluşturacak malzemelerin kesinlikle belli kalitede 
olmasına özen gösterdiklerini ifade ediyor. Malzemenin düzgün seçilmesi- 
nin, yemeğin kalitesine doğrudan yansıyacağını söyleyen Sinan Birsen, belli 
marka ve tedarikçilerle çalıştıklarını, gönderilen malzemenin istenen kalite 
koşullarında olmaması durumunda tereddüt yaşanmadan iade edildiğini 
aktarıyor. 


Milenyum Pide 


Mustafa Birsen, özellikle benzer hizmet sunan işletmeleri örnek aldıklarını 
söylüyor. Yeni fikirlere her zaman açık olduklarını vurgulayan Mustafa ve 
Sinan Birsen'den, özellikle farklı ürün ve hizmet geliştirmek için başka işlet- 
meleri gezdiklerini ve kendilerinden fikir aldıklarını öğreniyoruz. Abdullah 
Karakuş ayrıca yeni teknolojiyi yakalamak ve işletme bünyesine katmak 
için Mustafa Birsen'in fuarlara katılmasının önemini aktarıyor. Bu anlamda 
sürekli gelişim ve değişim ilkelerinin somut örneği olarak geliştirdikleri 
yemeklerden birine, 2000'li yılların başında binyılı devirme rüzgârıyla 
birlikte Milenyum Pide adını verdiklerini görüyoruz. Müşterilerden oldukça 
beğeni kazanan Milenyum Pide ile ilgili olarak Faruk Gülen görüşlerini şu 
şekilde aktarıyor: 


“İlk defa orada yediğim birtakım şeyler vardı benim. Mesela Milenyum 
Kebap diye Adana'nın, pide haline çevrilmiş bir versiyonu vardı. Mesela 
hoşuma gitmişti.” 


Birsen Kebap'ta son derece önem verilen bir konu olarak mönü zenginleş- 
tirme için sürekli AR-GE çalışmalarında bulunduklarını dile getiren Mustafa 
Birsen, yalnızca yöresel yemeklerin değil, dünya mutfağında da ne tür lez- 
zetlerin olduğunu araştırdıklarını ve bir personeli bu amaçla görevlendik- 
lerini belirtiyor. Haftanın bir gününde mönülerine dünya mutfağından bir 
çorba veya yemek eklemeye gayret eden Mustafa Birsen ve ekibi, özellikle 
yöresel lezzet algısına yakın yemeklerin mönüye dâhil edildiğini ifade ediyor. 


Birsen Kebap'ın uzun yıllar varlığını sürdürmekle kalmayıp büyümesinin 
de önünü açan başlıca nedenler arasında yenilikçi yaklaşımın yanı sıra, 


Birsen Kebap 


müşteri ilişkilerine gösterilen özenin de önemli bir payı olduğu söylenebilir. 
Hizmet işletmeleri için pek fazla dile getirilmeyen AR-GE kavramından sık- 
ça söz edilmesi, işletmenin vizyonunu göstermesi açısından önemli. Sinan 
Birsen'in deyişiyle, hizmet anlayışlarının temelinde AR-GE faaliyetleri, tek- 
nolojinin kullanımı ve bunların yanında müşteriye gösterilen ilgi ve alaka 
yatıyor. İşletme yöneticileri her zaman işin başında bulunmakla kalmayıp, 
özellikle öğlen ve akşam saatlerinde müşteriyi güler yüzle kapıda karşı- 
lama ve uğurlama bir işletme geleneği halini almış. Sinan Birsen, hizmet 
sektöründe müşteri memnuniyetinin, yalnızca müşterinin hizmetten yarar- 
landığı, başka bir ifadeyle, işletmede bulunduğu sırada sağlanabileceğini 
ve bunun için yoğun çaba sarf ettiklerini belirtiyor. Bu açıdan bakıldığında, 
Birsen Kebap'ta çağdaş hizmet üretim ve yönetimin bazı temel hususlarının 
deneyim sayesinde öğrenilmesi ve uygulanmasıyla karşılaşmak dikkat çeki- 
ci. Sinan Birsen'in bu konudaki diğer ifadeleri ise şu şekilde: 


“.. bizim işimizde belli bir sistem kurmak çok zor... bir fabrika olsa bura- 
sı, işte makineler olsa, yapılacak iş belli olsa, çıkacak ürün belli olsa, 
hepsi olabilir, ama sürekli insan faktörüyle uğraştığımız için belli bir 
standardı oturtturmak ve belli bir sistem oturtturmak çok zor |...) Hiz- 
met sektörü kesinlikle böyledir ama başında durarak, insanlarla gelen 
müşterilerinizle ilgilenerek ve personelinizi yönlendirerek oluyor. Yani 
bunun haricinde, işte ben şöyle sistem kurdum, onun girişi belli, bunun 
çıkışı belli, işte ürünlerim benim tamamen gramajlı, her şeyim standart, 
ürün reçetelerim var demeniz kesinlikle yetmiyor.” 


Müşterileri kapıda karşılama ve uğurlama uygulamalarının müşteri tara- 
fından da memnuniyetiyle karşılandığını ifade eden Sinan Birsen, öğlen ve 
akşam gibi yoğun servis zamanlarında mutlaka işletme yöneticilerinden en 
az birinin lokantada bulunduğunu belirtiyor. Kendi deyişiyle, yemek veya 
diğer hizmetlerle ilgili sorun yaşayan müşterinin olası memnuniyetsizliğini 
de böyle daha kolay giderilebildiklerini söylüyorlar. 


ISO 9001 kalite belgesine sahip olan Birsen Kebap'ta hizmet kalitesinin 
sürdürülebilir olmasına önem veriliyor. Sinan Birsen'e göre sadece ürün 
reçetesi tanımlanması yeterli değil. Yemek üretim hazırlıklarında örneğin, 
gramaj kontrolü yapılıyor, ancak bunlar kalite için yeterli bulunmuyor. Geliş- 
tirilen kalite kontrol sistemi ile malzeme girişinden sunumuna kadar çeşitli 
aşamalarda kontroller sağlanıyor. Üretim ve malzeme kullanımı konusunda 
personelin eğitilmesi gerektiğine inanan Sinan Birsen, işbaşı eğitimlerine 
de önem verdiklerini ve belirli aralıklarla uyguladıklarını sözlerine ekliyor. 


Yiyecek-içecek sektöründe yer almanın ve yapılan işin zorluklarının 
yanında pek çok güzel yönleri de olduğunu düşünen Sinan Birsen, özellikle 
müşteriyle birebir temas kurmanın kendisi için çok özel konu olduğunu 
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düşünüyor. Başka bir sektörde çalışarak böyle bir şansı yakalayamayaca- 
ğını, normal koşullarda ve zamanda göremeyeceği kadar insanla burada 
tanışabildiğini ve görüşebildiğini, bu durumdan da çok memnun olduğunu 
belirtiyor. Bir arkadaşını görmek için bir yere gitmek yerine, arkadaşlarının 
kendisini görmeye gelmesi ve bu esnada yemek yemesi, yemek esnasında 
yapılan muhabbetlerin çok keyifli olduğunu ifade eden Sinan Birsen'e göre, 
bu durum mesleğinin sağladığı ayrıcalıklardan. Birsen Kebap işletme sahibi 
ve yöneticilerinin, işini severek yapmaları ve bunu sadece geçim amacıyla 
yapılan bir iş olarak ele almamalarının, başarılarında önemli bir etken oldu- 
ğu söylenebilir. Özellikle müşterinin memnuniyetine büyük önem vermeleri 
ve hizmet kalitesini günümüzün gerektirdiği anlayışla müşteri memnuniyet 
düzeyi ile değerlendirmeleri de olumlu bir yaklaşım olarak görülüyor. 


Gelenekle yeniliğin buluşması 


Bu yazıda, Birsen Kebap'ın kuruluş öyküsü, hizmet ve yönetim anlayışı ile 
işletmeyi bugüne getiren etkenler ele alındı. İşletmenin bugüne gelmesin- 
de en önemli etkenlerin yenilikçilik, hizmet kalitesi ve müşteri ilişkilerine 
önem verme, işin sürekli başında yer alma şeklinde özetlenebilecek bir iş 
anlayışının etkili olduğu görülüyor. Birsen Kebap, gerek içerden yetişmiş, 
liderlik vasıflarına sahip yöneticilere sahip olması, gerekse yeniliğe açık 
vizyoner bir kimliğe sahip olması nedeniyle sürekli bir gelişim içinde. 
Kurulduğu 1969 yılı ve sonrasında esnaf lokantası görünümünde olan 
işletmenin asıl atılımını 1980'lerin ortasından itibaren gerçekleştirdiği 
görülüyor. İşletme yukarıda özetlenen iş yaklaşımı sayesinde, Eskişehir” de 
Yanık Kahve olarak bilinen mekânda faaliyetlerine başlamış ve bugün dört 
şubesiyle Eskişehir'in ve civar şehir ve köylerden kişilerin uğrak mekânı 
haline gelmiş. 


Son yıllarda yiyecek-içecek sektöründe yaşanan gelişmeler dikkate alındı- 
ğında bireylerin gerek yoğun iş temposu, gerekse ekonomik oluşu nedeniyle 
fast-food tarzı ürünlere yöneldiği görülüyor. Bu durum, geleneksel usuller- 
le veya yeni teknolojiyi kullanarak ama yöresel lezzetlere ağırlık vererek 
yeme-içme hizmeti sunan işletmeleri zor durumda bırakabiliyor. Eskişehir 
gibi genç ve öğrenci nüfusunun yoğun olduğu bir şehirde bu tarz hizmet 
sunan işletmelerin kapanmasına veya müşteri kaybına neden oluyor. Genç 
nüfus, fast-food alışkanlığı, yöresel lezzetlerin unutulması ve kentin sosyo- 
ekonomik çehresinin değişmesi gibi bir dizi etken karşısında, işletmeler 
ürün farklılaştırarak müşteri profilini zenginleştirme yoluna gitmeye başla- 
mış. Öte yandan, Eskişehir'de sayısı azımsanamayacak ölçüde olan dışarda 
yemek yiyen bireylerin varlığından da söz edilebilir. Genel olarak bakıldı- 
ğında, Eskişehir gibi aslında nüfus yoğunluğu diğer büyük şehirler kadar 
olmayan ancak, heterojen bir kitlenin olduğu düşünüldüğünde, çok yönlü 


Birsen Kebap 


müşteri kitlesine hitap etme konusunda Birsen Kebap'ın öncü bir işletme 
olduğu söylenebilir. 


Çalışan niteliklerini, hizmet anlayışını ve mönülerini sürekli geliştirme 
çabası içinde olan işletme, bu anlamda fuar, eğitim ve internet gibi olanak- 
lardan yararlanıyor. Bugün üçüncü kuşağın aktif rol aldığı işletme, halen 
kurucusunun önderliğinde, Eskişehir'in çeşitli kesimlerinden müşterilere 
ev sahipliği yapmaya devam etmektedir. İşletmenin geleceğe dönük yöne- 
limine bakıldığında, eskiden beri süregelen Eskişehir ve civar yerlerden 
gelen kişilerin temel uğrak noktası olmaya devam etme eğilimi görülüyor. 
Son söz olarak, işletmeyi bugüne ulaştıran, gelenekten kopmayan ancak 
yeniliklere açık hizmet anlayışının, kendilerini aynı zamanda geleceğe de 
taşıyacak başlıca üstünlükleri olduğu düşünülüyor. 
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Pino Hamburger 


Ece DOĞANTAN”* - Seher GEYİK* *- Oktay EMİR*** 


Türkiye, 1978'lerde ekonomik, siyasal ve sosyal bir dönemecin başlangıcın- 
daydı. Bir taraftan siyasi iç kargaşalarla çalkalanırken diğer taraftan ekono- 
mide liberalizmin temelleri atılıyordu. Ülke için yeni bir süreç başlıyordu ve 
girişimcilik özendirici bir boyuta ulaşıyordu. 


O tarihlerde Eskişehir de bu siyasi kargaşaların etkilerinin yaşandığı 
şehirlerden biriydi. Günümüzde öğrenci şehri olarak tanınan Eskişehir, o 
dönemde tutucu sayılırdı. Öğrenciler arasında siyasi görüş ayrılığı giyim 
tarzı, bıyık şekli, saç modellerinin farkıyla kendini belli ederdi. Eskişehir'in 
öğrenciye bakış açısı şimdiki gibi esnek olmadığı için kız ve erkek olarak 
birlikte sokakta yürürken dikkatli davranmak gerekirdi. Özellikle esnafın 
homurdanmaları sıklıkla duyulurdu. 


Eskişehir'in sosyal yapısı yanında ekonomik yapısında da o dönemde 
değişimler göze çarpardı. Zira o dönemde yaşanan ekonomik kriz Eskişehir 
esnafını ve dolayısıyla ticareti de olumsuz yönde etkiledi. Zamanla üniversi- 
telerin gelişmesi şehri de değişime uğrattı. En önemlisi ise fiziksel değişimin 
arkasında kültürel dokunun yarattığı ambiyans ve ihtiyaçların çeşitlenmesi 
dolayısıyla ticaret hayatını etkilemesiydi. 


O dönemin Türkiye şartlarında girişimcilik için sağlanan desteklerin 
yetersiz olması, kredi olanaklarının olmaması, ticaretin nakit paraya dayalı 
olması, esnafların yeni girişimcileri tanımaması, daha çok güvene dayalı iliş- 
kilerin olması, anarşi dönemi gibi gibi zorluklar ticarette sıkıntılı bir döne- 
min yaşandığının göstergesi olsa da Eskişehir'in o dönemlerde yeni fikir ve 
girişimleri desteklediği görülmekteydi. Zira Eskişehir'in yerel yiyecek mar- 
kası olarak Pino'nun 1978'lerden günümüze kadar gelişimi, yeni fikirlerin 
desteklendiğinin bir göstergesidir. 


Bu yazı, Eskişehir'in yerel hamburger markası olan Pino'nun 1978'de 
kuruluşundan bu zamana kadar geçirdiği gelişimleri dönemin sosyal, kül- 
türel ve ekonomik yapısına ışık tutarak aktarması açısından önem taşımak- 
tadır. Sözlü tarih görüşme yönteminden yararlanılan çalışma kapsamında, 
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işletme sahibi, yöneticisi, çalışanları, müşterileri, komşu esnaf ve kanaat 
önderi olmak üzere toplam 6 kişi ile görüşmeler yapıldı. Görüşmelerin tümü 
2012 yılı Ağustos-Ekim aylarında gerçekleştirildi. Görüşme yapılan kişi- 
lerden ilki babasının memuriyeti nedeniyle ailesiyle birlikte Ankara'ya göç 
eden ve 1971 yılında Eskişehir'deki İktisadi Ticari Bilimler Akademisi'nin 
İktisat-Maliye Bölümü'nü kazanarak Eskişehir'e yerleşen işletmenin kuru- 
cusu, sahibi ve Tepebaşı Belediye Meclis Üyesi olan Fuat Gürcüoğlu. Görüş- 
me yapılan diğer bir isim Fuat Gürcüoğlu'nun oğlu İşletme Müdürü Murat 
Gürcüoğlu ise işletmenin yönetimi hakkında bilgiler verdi. 1992 yılından 
beri işletmeye hizmet veren personellerden biri olan Murat Şahin çalışanla- 
rın gözünden Pino'nun durumunu değerlendirdi. Sunulan hizmeti yıllardır 
yakından takip eden işletmenin sadık müşterilerine ulaşılmaya çalışıldı 
ve bu konuda sigorta sektöründe çalışan Serpil Çelik ile öğretmen Gülhan 
Yılmaz'ın görüşleri alındı. Görüşme yapılan son isim Pino'nun ilk açıldığı 
Savtekin Sokak'ta yer alan esnaflardan biri olan Eskişehirli Kuaför Barış 
Balbağ ise o dönemin en yakın tanıklarından biriydi. Tüm bu görüşmeler 
çerçevesinde Pino, kuruluşu, fiziksel özellikleri, temel faaliyeti personel ve 
müşteri profili, yönetim anlayışı, tedarik kaynakları ve bugünü/gelecek viz- 
yonu açısından incelenerek ele alındı. 


Akademisyenlikten girişimciliğe... 


Eskişehir'de tescillenmiş bir marka olan Pino'nun öyküsü 1978'lere uzanır. 
Şu anda Tepebaşı Belediye Meclisi üyesi Fuat Gürcüoğlu, Pino fikrini ortaya 
atarak markanın bu zamana kadar ayakta kalmasını sağlayan en önemli 
şahıs. 


Fuat Gürcüoğlu maliyeci bir babanın oğludur; ele avuca sığmaz bir yapıya 
sahiptir; hayalleri vardır; ileriye dönük beklentileri çok geniştir. 1971 yılın- 
da Eskişehir İktisadi ve Ticari İlimler Akademisi'ne gece öğrenimi için kayıt 
yaptırırken bu akademinin saymanlığında Maliye Bakanlığı'nın elemanı ola- 
rak göreve başlamış ve 1976-77 yılında İktisat-Maliye Bölümü'nden mezun 
olmuştu. O dönemlerde Eskişehir İktisadi ve Ticari İlimler Akademisi'nde 
akademi başkanı olan Prof. Dr. Yılmaz Büyükerşen ısrarla kendisinin muha- 
sebe müdürlüğü sayman görevini sürdürmesini istiyordu. Ancak Gürcü- 
oğlu, bir durum değerlendirmesi yaparak babası gibi bir devlet memuru 
olamayacağı kanaatine varır. Gürcüoğlu o dönem akademisyenliğe geçiş 
hikâyesini şöyle anlatıyor: 


“Sayın Yılmaz Büyükerşen'e dedim ki... 'Ben araştırmacı yapıya sahip 
bir kişiyim. Bu nedenle akademik kariyer yapmak istiyorum... Beni 
konu ile ilgili kulakları çınlasın Prof. Dr. İnal Cem Aşkun'a gönderdi. O 
tarihlerde İletişim Bilimleri Fakültesi'nin eski adıyla Sinema Televizyon 
Yüksekokulu'nun temelleri atılıyordu. Orada yararlanalım senden diye 
bir düşünce geliştirdi. Ben de olur dedim ve akademik yaşantıma baş- 
ladım.” 


Pino Hamburger 


1978'de doktora çalışmalarının başladığı dönemlerde annesinin de emek- 
liye ayrılmasıyla eline tutuşturulan ikramiyeyi girişimci ruhunun da etkisiy- 
le ticarette değerlendirmeye karar verdi. Gürcüoğlu, öğrencilik yıllarında 
zaman zaman konfeksiyoncu arkadaşının getirmiş olduğu çorapları alır, bir 
valizin içinde devlet dairelerindeki memurlara mesai sonrası satardı. Bu 
girişimler, ticari yaşamın tadını almaya başlayan Gürcüoğlu'nun ilk girişim- 
cilik deneyimleriydi. Sonrasında iki apartman dairesi arasındaki boşluğu 
kapatarak Pino'nun temellerini atar. Fuat Gürcüoğlu Pino'nun kuruluş hika- 
yesini şu şekilde aktarıyor: 


“.Hamamyolu Caddesi Savtekin Sokak'ta konfeksiyoncu arkadaşımızın 
karşısında iki apartman arasında bir boşluk vardı. Ben de üzerini sun- 
durma ile kapatırsam orayı bir çay ocağı, bir tost dükkânı oluşturabilir 
miyim diye girişimde bulundum. Duvarlar kerpiçti kerpiçlerin üzerine 
gazoz kapakları çakarak sıva yaptık, bir dükkân haline getirdik orayı; 
1,5 metre genişliğinde 7 metre derinliğinde bir dükkân.” 


Gürcüoğlu, ortakları Ali-Osman Üçer kardeşlerle beraber Pino serüvenine 
başlar. Ancak çok geçmeden ortaklar arasında bazı ufak tefek anlaşmazlık- 
lar çıkması nedeniyle, daha yolun başında sözlü ortaklık bozulur. Daha son- 
ra Eskişehir İktisadi İdari Bilimler Fakültesi'nin İşletme Bölümü'nü kazanan 
erkek kardeşi ile birlikte yola devam etmeye karar 
verir. Böylece erkek kardeşin eğitim masrafları 
karşılanırken dükkâna da yeni bir destek sağlan- 
mış olur. 


1978'lerde Eskişehir'in sosyal ve fiziksel 
dokusu 


Eskişehir'in sosyal ve ticari yapısından kısaca 
bahsedilecek olursa, 1978'lerde hayatın aktığı, 
ticari yaşamın varlığını sürdürdüğü cadde, günü- 
müzde de hala canlılığını koruyan Hamamyolu 
Caddesi'ydi. Deliklitaş Mahallesi, sosyal yapı iti- 
bariyle biraz daha entelektüellerin, doktorların, iş 
adamlarının oturduğu bir mahalle konumundaydı. 
Doktorlar Caddesi ise adından da belli olduğu gibi 
doktorların, muayenehanelerin yoğunlukta olduğu 
dolayısıyla eczanelerin de konuşlandığı, bunların 
dışında bir de Beymen mağazasının ve pastanenin 
yer aldığı bir caddeydi. Ticari yaşam; Hamamyolu, 
İki Eylül, Sakarya ve Doktorlar Caddeleri arasında 
oluşmuş bir aks içinde sürüyordu. 
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Hamamyolu Caddesi 
üzerinde 1978 yılında 
açılan ilk Pino. 
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Orduevi şimdi olduğu gibi merkezdeydi ve yan tarafında o dönemin popü- 
ler mekânı olan Venedik Pastanesi yer alırdı. Şimdiki Yapı Kredi Bankası'nın 
olduğu yerde ise bir lokanta bulunmaktaydı. Cengiz Topel Caddesi'nden 
Üniversiteye doğru gidildiğinde tek katlı evler göze çarpardı. Bu evlerin 
altında şimdi olduğu gibi ticarethaneler yoktu. Haller Gençlik Merkezi'nin 
olduğu yerde hal binası mevcuttu ve çevresinde at arabaları ve faytonların 
bulunduğu keşmekeşlik hakimdi. Üniversiteye kadar tek katlı evler uzanır- 
dı. Odönemde otobüsler sınırlı sayıdaydı ve mahalleleri dolaşarak merkeze 
ulaştığı için öğrenciler yürümeyi tercih ederlerdi. Hallerin keşmekeşliği, 
hamamların tutumu nedeniyle yürüyüş yolu olarak Üniversite Caddesi yeri- 
ne Eti Fabrikası ile şu anda Espark olan kiremit fabrikasının arasındaki yol 
tercih edilir ve köprü üzerinden merkeze inilirdi. Üniversite Caddesi üzerin- 
de şimdi olduğu gibi ticarethaneler değil tek katlı evler hakimdi. Eskişehir 
o tarihlerde öğrencilere çok sıcak bakmayan bir kentti. Bu durumu Fuat 
Gürcüoğlu şu şekilde ifade ediyor: 


“Hal binasının önünden geçerken çok dikkatli davranmak gerekirdi. 
Zira kız erkek el ele yürüse homurdanmalar hemen kulağa gelirdi. Esnaf 
tutucuydu; öğrenciler arasında ise siyasi görüş ayrılığı giyim tarzı, bıyı- 
ğın şekli, saçların farkıyla çevreye yansırdı. Tabi görüş ayrılıklarının ve 
tutucu esnafın bulunduğu atmosferde iş yapmak da bir o kadar zordu.” 


Hamburger fikrinin doğuşu 


1978'lerde Türkiye'de ancak İstanbul, İzmir gibi büyük şehirlerde fast 
food hizmetleri sunulurken Eskişehir hamburgerle henüz tanışmıyordu. 
Üniversite öğrencileri ayakta yemek yiyecek yer bulma konusunda sıkıntı 
çekiyordu. Eskiden belediye binasının oradan balık çarşısına inilen yerde, 
merdivenlerin başında Şiş Ünal adında sosisli sandviç satan yer dışında aya- 
küstü yemek yenecek yerler yoktu. Yiyecek-içecek sektöründe Eskişehir'de 
Saray Lokantası, Trakya Lokantası, Ekrem Restoran gibi sınırlı sayıda büyük 
restoran hizmet veriyordu. Bugün esnafların yoğun olarak konuşlandığı 
Hamamyolu'nda ise gıda alanında yeterince yatırım yoktu. O sıralarda Fuat 
Gürcüoğlu'na İngiltere'den gelen bir arkadaşı İngiltere'nin yerel markası 
olan Wimpy'nin broşürlerini getirdi. Fuat Gürcüoğlu hamburger fikrinin 
doğuşunu şöyle aktarıyor: 


“.. Tesadüf, arkadaşım bana Wimpy'nin fotoğraflarını getirdi. 
İngiltere'nin yerel hamburgercisi, Londra'da... O dönemlerde İstanbul'da 
Taksim'de, Kristal ıslak hamburger yapıyordu, sucuk tadı veren böyle 
yoğun sarmısaklı bir köftesi vardı... Acaba biz bunu bu formda yaparsak 
ne olur? Bir deneyelim dedik ve girişimlerde bulunduk; atölye, imalat- 
hane evimizdi.” 


Pino Hamburger 


Pino'da o zamanlar hamburger köftesi şimdi olduğu gibi tedarikçi firma 
tarafından sağlanmıyordu. Fuat Gürcüoğlu, eşi ve kardeşi ile birlikte dene- 
me yanılma yoluyla köftenin baharatlarını, lezzetini geliştirdi. Soslarının 
lezzetini komşuya, eşe dosta tattırarak buluyorlar böylece ciddi bir el emeği 
ve alın teri ile hizmetlerine değer katıyorlarlardı. Pino'da aletler tost maki- 
nası ve buzdolabından ibaretti. Bugün, endüstriyel mutfakta marka olmuş 
İnoksan firması, o tarihlerde Cengiz Topel Caddesi'nde sadece çatal kaşık, 
basit fırınlar satan bir firmaydı. Pino'daki üretim gereçleri sınaya yanıla 
Eskişehir sanayisinde imalatçılara tarif edilmek suretiyle geliştirildi. Ham- 
burger ekmeklerini ise ilk kurulduğu yıllarda el emeği ile üretiyorlardı. Fuat 
Gürcüoğlu ekmek üretimini ise şu şekilde aktarıyor: 


“Ekmek meselesine gelince İrfan var kulakları çınlasın, üniversitenin 
içinde de yeri var, tenis kortlarının bitişiğinde Volkan Pastanesi, İrfan'ın 
babası bir atölyede mayalı hamur yapıyor. Ona gittim resmi göstererek, 
bana böyle bir ekmek yapar mısın? dedim. Yaparım dedi ve bugünkü 
hamburger ekmeğimizi yaptı...” 


Fuat Gürcüoğlu'nun Akademi'de iletişim bölümünde çalışmasının iş 
yaşantısına da etkileri oldu. İtalyanca'da “çam kozalağı” olarak tanımlanan 
Pino adını, özellikle gençler arasında kolayca akılda kalacağını düşünerek 
seçer. Pazarlamaya önem verir ve daha dükkân açılmadan “Pino? insanların 
aklında nedir bu Pino dedirtecek bir el ilanı yaptırarak beş gün boyunca bu 
ilanları dağıtır. Dükkân açılmadan ise “Pino açılıyor” bez afişinin günlerce 
dükkânın girişinde bulunmasını sağlar. Fuat Gür- 
cüoğlu, Pino ismini belirlemesindeki diğer nede- 
ni gençler arasındaki Batılılaşma eğilimi olarak 
ifade eder. Zira Pino yerine 'Fuat'ın hamburgeri 
olsaydı kimse ilgilenmezdi diye düşünür. 


Pino'nun kullandığı pazarlama yöntemleri de 
zamanla farklılık gösterir. El ilanlarının ardından 
radyo reklamları, farklı mecralar, sinema kanal- 
ları, kentin içindeki görseller, gazeteler, halkla 
ilişkiler faaliyetleri de pazarlama araçları olarak 
kullanılır. 


Belediye Başkanı Selami Vardar zamanın- 
da direklere bağlı çöp kutuları üzerinde yazan 
“Kolay Doyum” sloganı Pino'yu tanıtan diğer tanı- 
tım faaliyetlerinden biri olarak gerçekleştirilir. 
Yine dergilerdeki röportajlar, üniversite öğren- | 
cilerinin ağızdan ağıza reklamı ve öğrencilere 
yönelik kampanyaların düzenlenmesi, yetiştirme 


yurdunda zaman zaman hamburger partilerinin İsmet İnönü Cad. 60 Tel, 17532 eki Eylül Cad.119.e Hamamyolu Cad.3 
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Resim-2: 

Pino'nun 1985 
yılında“Kolay Doyum” 
sloganını kullandığı bir 
gazete reklamı. 


v 


Pino 
Lütfen!.. 


Hamburger. pizza. 
sandvic sıcacık... 

Özel paket servisimizle 
evinizde. işyerinizde... 


PİNO 
e. 7 


“kolay doyum 
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düzenlenmesi, öğrenci girişimlerine yapılan sponsorluklar Pino'ya artı 
değer kazandırır. Bu pazarlama girişimleriyle birlikte Pino kısa sürede Eski- 
şehir halkı arasında yayılmaya başlar. 


Fuat Gürcüoğlu o dönemde Eskişehir'in Pino'ya bakışını şöyle ifade ediyor: 


“.. Günler geçtikçe ilgi odağı olmaya başladık. İlgi odağı olmamızın 
nedeni de verdiğimiz astronomik kiraydı. Yanımızdaki terzinin kirası 
ayda 100 lira, kuaför dükkânı 150 lira, bizim kiramız 1000 lira. Ham- 
burger kola satarak bu iş yürür mü? dediler... Eskiden Çorbacı Mahir'de 
işkembe çorbası, kuru fasulye ısmarlarken “Sen hiç hamburger yedin mi 
hayatında? Dur sana bir hamburger söyleyeyim diyerek esnaflar birbir- 
lerine hava atarlardı.” 


Yine o dönemde aynı sokakta terzi, tuhafiyeci, ayakkabıcı ve üç kuaför 
çalışmaktaydı. Öğle vakitlerinde yemek yemek üzere esnaf tarafından uğrak 
yer haline gelmiş ve bazen kahvaltı için de ziyaret edilir olmuştu. O dönem- 
lere tanıklık eden esnaflardan biri olan kuaför Barış Balbağ Pino ile ilgili 
görüşlerini şöyle ifade ediyor: 


“Konuşkan, kültürlü, başarılı ve girişimci olan Fuat Gürcüoğlu, o zaman- 
lar zannediyorum üniversitede de öğretim görevlisiydi. Daha çok kar- 
deşi çalışıyordu. Babası Sami Abi de bayağı yardımcı oluyordu. Hesap 
işlerine bakıyordu. Köftelerini de evde ailesi yapıyordu. Akşam hazırlı- 
yorlardı zannediyorum sabah getiriyorlardı... İlk onlar getirdi yeniliği 
Eskişehir'e zaten. Küçücük bir dükkânda onlar tanıttılar Eskişehir'e 
hamburgeri, gerçekten hepimize cazip geldi... Merakla herkes hambur- 
ger nedir, nasıl bir şeydir diye geliyorlardı... Çok fazla çalışan yoktu, 
daha çok kendileri olurdu. Ama dışarıya servis götüren bir arkadaş 
oluyordu tabi. Benim çocuklarım o dönem ilkokula gidiyorlardı, arada 
başka yerlere de gidiyorlar ama onların lezzetini bulamıyorlar ve orası 
farklı diyorlardı... Pino'ya giden elemanlarım da vardı. O zaman 13-14 
tane elemanım çalışıyordu. Bizim meslekte yemek yeme zamanımız 
olmadığı için öğle arasında hemen Pino'ya koşa koşa gidiyorduk siparişi 
veriyorduk, o arada işimize devam ediyorduk. 5-10 dakika sonra gittiği- 
mizde hazır oluyordu, servis yapılıyordu. Çarşı esnafına da öyleydi yani. 
İşlerimiz yoğun olduğu zamanlarda o aperatif bize çok kolaylık sağladı.” 


“Çıraklık biter ustalık başlar” 


Pino'nun tanınması ve satışların artmasıyla birlikte müşterilerin yanı sıra 
çalışan sayısında da artış yaşandı. İlk dükkânla birlikte hamburger meraklı- 
ları da artar. Fuat Gürcüoğlu'nun kardeşi ve eşi dışında ilk defa bir işçi paket 
servis personeli olarak çalışmaya başlar. Hamamyolu'nda yedi metrekarelik 
dükkânla başlayan Pino serüveni dört yıl sonra daha büyük bir dükkânda 
gelişim gösterir. Bunun başlıca sebebi müşteri baskısıydı. Nitekim müş- 
teriler artık küçücük bir yerde yemek yemek istemiyordu. Bunun üzerine 


Pino Hamburger 


Gürcüoğlu 1983 yılında diğer esnaflar ticaretin yoğun yaşandığı 
Köprübaşı'na konuşlanırken Doktorlar Caddesi'ndeki gelişimi 


sini taşır. 


Ancak o sıralarda eczanelerin yoğun olması nedeniyle dükkân 
kiraları da yüksekti. Bu nedenle Pino, dükkân yerine Doktorlar 
Caddesi üzerinde bir evi iş yerine çevirerek açıldı. Doktorlar 
Caddesi üzerinde eczaneler dışında yoğunlukla doktor muaye- 
nehaneleri, tek tük ayakkabıcı ve gözlükçü bulunurdu. Kılıçoğlu 
Sineması, Asri Sinema ve Arı Sineması hafta sonları buralarda 
insan trafiği oluştururdu. Cadde gittikçe popüler hale gelmek- 
teydi ve Pino da Doktorlar Caddesi'nde büyük bir ivme kazandı. 
Gürcüoğlu dükkân yeri seçimini ve yakaladığı başarıyı şu şekilde 
anlatıyor: 


“Cengiz Topel Caddesi üzerinde lokantalar varken biz Doktorlar 
Caddesi'ni seçtik. Şu anda mevcut Pino'nun olduğu yerin karşısında 
Kanatlı İş Merkezi'nin olduğu yerde etrafı 2,5-3 metre genişliğinde 
duvarlarla çevrili bir un fabrikası vardı. Biz onun biraz aşağısında 
şu anda LcWaikiki'nin, durağın olduğu yerde tutmuştuk yerimizi. 
Üniversite'den gelen öğrencilerin kente oradan giriş yaptıklarını göz- 
lemledim. Hedef kitlemiz öğrenciler olduğu için iş yeri olarak doğru 
adres olduğuna inandım.” 


İlk logoların hazırlanmasında Anadolu Üniversitesi'nde sinema ve televiz- 
yon bölümünde öğretim üyesi olan Kazım Sezgin'in önemli bir katkısı olur. 
Ahşaptan şık bir dükkân görünümüne sahip Pino'nun dizaynında da Sezgin 
hocanın emeği vardır. Pino çağdaş bir dekorasyonla özellikle gençlerin ilgi 
odağı haline gelir. Görünümde estetiğe önem verilirken esnaf stratejisiyle, 
halkla ilişkilerle farklı bir işletmecilik anlayışı sergilenmeye başlanır. 


Dükkânın ilgi çekmesi için denediği başka yöntemlerden biri de, 
Gürcüoğlu'nun yaptırdığı tablolardı. Sanatçı arkadaşı Yüksel Tanakıncı'ya 
yaptırdığı gravür resim çalışmasına o dönemde çok para verilir. Ancak o 
tarihlerdeki özgün çalışmalar olan tabloların ihtişamıyla gençleri çok etki- 
ler. Dekorun diğer lokantalara göre sıra dışı olması birden tüm dikkatlerin 
Pino üzerine yoğunlaşmasına sebep olur. Hamamyolu'ndaki dükkânı bilme- 
yen kişiler arasında, alkol olmadan Pino'nun bu ciroları nasıl yakaladığı da 
merak konusu olur. Nitekim kısa bir süre sonradükkânda müşteri patlaması 
yaşanır ve kapılarda masaların boşalmasını bekleyen kuyruklar oluşur. 


Satışların artması ve şubelerin çoğalmasıyla birlikte Fuat Gürcüoğlu üni- 
versitedeki görevinden istifa eder ve hemen sonrasında 1986 yılında İki 


Hamburger ve Pizza 
işletmeleri 


I.Inönü Cad.72 Tel: 231 7532 

Bakım Sk. 2/B Tel: 2331581) 

Savtekin Sk. 3 Tel: 230 59 95 
ESKİŞEHİR i 
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ği 
öngörerek şu anda LcWaikiki mağazasının bulunduğu yere şube- e 


Resim-3: 

Pino'nun paket servis 
hizmetini dahil ettiği 
dönemlerden bir mag- 
net örneği (1993). 
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Eylül'de Süleyman Çakır Kız Lisesi'nin yakınında Deliklitaş Şubesi'ni açar. 
O şube de yine diğer şubeler gibi müşterilerin akınına uğrar. Sonra Osman- 
gazi Üniversitesi Tıp Fakültesi serüveni başlar. Pino'nun uzun yıllar birlikte 
çalıştığı tedarikçi firma olan Tuzcular'dan İsmet Erdem, Tıp Fakültesi'nde 
bir vakfın kurucu üyesidir. İsmet Erdem'in aracılığıyla Fuat Gürcüoğlu'na 
Fakülte içinde Pino'nun açılması için teklif gelir ve böylece 1996'da Pino Tıp 
Fakültesi içinde hizmet vermeye başlanır. 


Daha sonra 1998 yılında Anadolu Üniversitesi içinde de şube açma kararı 
alınır. Prof. Dr. Engin Ataç'ın rektörlük yaptığı dönemde Yunus Emre Pino 
şubesi açıldı. Ardından Eczacılık Şubesi açılır, ancak Gürcüoğlu “kangren 
olan parmağı tedavi etmeye uğraşmam, keser atarım” felsefesiyle Eczacılık 
şubesini bir süre sonra kapatır. Yine franchising denemesi de aynı düşün- 
ceyle uzun soluklu olmaz. Bursa As Merkez'e verilen franchise şubeleri 
2001 yılında yaşanan krizle birlikte çıkmaza girer ve ileriye dönük sıkın- 
tılara neden olabileceği düşüncesiyle kapatılma kararı alınır. Eskişehir en 
gözde yerlerinden biri olan Espark AVM içinde 2007'de Pino hizmete açılır. 
Fuat Gürcüoğlu'nun oğlu Murat Gürcüoğlu Espark'ta yaşadıkları ivmeyi şu 
şekilde anlatıyor: 


“Espark AVM açılırken biz projenin içinde yer almamıştık. Daha sonra 
Pino'yu Espark içerisinde görmek istiyoruz diye Eskişehir'den gelen 
yoğun bir baskı oldu... Bize iki dükkân arasında bir yer açtılar. Biz de 
o küçük alana girdik ve şu anda ulaştığımız noktada Burger, KFC vb. 
küresel markalar var...” 


Marka saygınlığı 


Fuat Gürcüoğlu'nun genç yaşta mutfağa soktuğu Murat Gürcüoğlu, bu sek- 
törde babasının en büyük yardımcısı olarak İstasyon Şubesi'nde yönetici 
olarak çalışıyor. Fuat Gürcüoğlu'nun tutkulu bir şekilde işini yapması, iyi bir 
önder olması oğlunu da etkiler. Zira, Murat Gürcüoğlu babasını model alarak 
ve gözlemleyerek Pino'ların gelişmesine katkıda bulunur. 


Pino pek çok çalışana istihdam yaratıyor. Emek yoğun bu işletmede 
Pino'nun en sık karşılaştığı sorunlardan biri de personel sorunu. Murat 
Gürcüoğlu personel ile ilgili görüşlerini şöyle ifade ediyor: 


“..Gıda sektöründe personel çalıştırmak Türkiye'nin bir sorunu. Garson 
diyor ki Abi ben evleneceğim, artık garsonluk yapmak istemiyorum. 
Kızın ailesine garsonum diyemeyeceğim, bana başka bir pozisyonda yer 
aç... Bu işi küçük görüyor insanlar... İnsanlar genelde masa başı otura- 
cakları, rahat edecekleri işler arıyorlar.” 


Eskişehir'in hızlı gelişimiyle birlikte yeni işletmeler açılsa da Pino'da 
15-20 yıldır çalışan sadık personeli görmek hala mümkün. 21 yıldır işlet- 


Pino Hamburger 


meye emek veren yöneticilerden biri olan Murat 
Şahin personel sıkıntısını şu şekilde ifade ediyor: 


“Personelle uğraşmak çok daha zor bizim işler- 
de. İnsan gücü olması bu işin en zor tarafi 
zaten... Ancak, bazı kilit noktalarımızda sürekli 
çalışan personelimiz vardır, şu anda 15 yıl ve 
üstünde çalışan 5-6 personelimiz var.” 


Evliliklerin temellerinin atıldığı mekân 


Hamamyolu'nda yer alan Pino'nun ilk şube- 
sindeki müşteriler subay eşleri ve esnaflardan 
oluşuyordu. Doktorlar Caddesi'yle birlikte eski 
müşterilerin yanında Pino, öğrencilerin uğrak 
yeri oldu. Böylece Pino özellikle gençler için 
tanışma ve sosyalleşme noktasıydı. Bu değişimi 
Fuat Gürcüoğlu şöyle aktarıyor: 


“.Pino'ya gençler günde birkaç kez kıyafet 
değiştirerek gelirdi. Ben pek çok evliliğin temel- 
lerinin de Pino'da atıldığını biliyorum. Pino bir 
anda Eskişehir'in tek sosyalleşme noktası oldu. 
Yediler Parkı'nda bir Emek Cafe vardı orası 


biraz daha alt kültür düzeyindeki insanların buluşma yeriydi. Venedik 
Pastanesi olgun yaş gruplarını hedeflerken bizim orda doktor çocukları, 


üniversite öğrencileri...” 


Eskişehirli gençlerin sohbetine tanık olanlarda merak uyandırmaya başla- 
yan Pino'yu, lise zamanlarında sıkça ziyaret eden ve müdavimlerinden biri 
olan Serpil Çelik de Pino ile ilgili görüşlerini şu şekilde anlatıyor: 

“Okuldan arta kalan vakitlerde gittiğimiz tek yer Pino'ydu... 1980'ler- 
den başlıyor Pino ile tanışmam... O dönemde İsmet İnönü şubesini çok 


iyi hatırlıyorum arkada camlı bahçe tarzında döşenmiş bir yer vardı ve 
orda biz sufle olsun hamburger olsun yemekten çok keyif alıyorduk... 20 


yıl önce aldığım tadı hala alıyorum.” 


İlk açıldığı yıllardan beri müşterilerinden biri olan Gülhan Yılmaz ise Pino 


ile tanıştığı günleri şu şekilde aktarıyor: 


“Hamamyolu'nda ara sokakta küçük bir dükkândı. Masa bile yoktu aya- 
küstü yenilen fast food tarzı bir yerdi. O dönemlerde liseye gidiyorduk... 
Hamburger olayı çok yaygın değildi. Ekmek arası köfte gibi ama içinde 
Rus Salatası her zaman olmuştur. Pino'nun özelliğidir bu zaten...” 
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Resim-4: 


Yüksel Tanakıncı tara- 
fından yapılan gravür 
resim çalışmaları 
(1978). 
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Resim-5: 


Pino'nun 35. yıl afişi 
(2013). 
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Tost ve çay satış fikrinin zamanla değişen çehresi... 


Türkiye genelinde McDonalds ile gelen fast food kültürü, 1988-89 yıllarında 
Eskişehir'e de yerleşmeye başlar. Pino, aslında fast food ile ilgili yerel firma- 
ların kapanmasından memnun değil aksine pazarın büyümesi taraftarıdır. 
Bu nedenle McDonalds'ın Eskişehir'e gelmesi Pino'yu ürkütmek yerine, 
pazarı genişletmek adına avantaj sağlar. McDonalds, Pino'ya rakip olarak 
kıyaslama imkanı sağlar. Nitekim McDonalds'ın açılması, Gürcüoğlu'na 
bu markayı gözlemleyip teknoloji, ambalaj, pazarlama gibi faaliyetlerini 
yeniden oluşturma fırsatını verir. Bunun yanı sıra McDonalds'ın gelmesiyle 
birlikte Pino şubeleşmeye de başlar. Hizmeti öğrencilerin ayağına götürmek 
adına 1998'de Anadolu Üniversitesi içinde yeni bir şube açılır. 


O dönemde McDonalds ile rekabet konusunda Dünya Gazetesi'yle yaptığı 
röportajı Gürcüoğlu şöyle aktarıyor: 


“Dünya Gazetesi'nden röportaja gelmişlerdi. Bana dediler ki, McDonalds 

gibi dev bir firma geliyor. Şimdi ne yapmayı düşünüyorsunuz? Bir şey 

yapmayacağım, mutlu olacağız dedim... Yıllardır lahmacun ve Osmanlı 

Mutfağı kültüründe olan insanlara bu adamlar bir anda hamburger 

kültürü yerleştirecekler. En azından çocuklara alıştıracaklar ve ben 
bundan nemalanacağım...” 


Şubelerin açılmasıyla birlikte ürünlerde de deği- 
şim yaşanır. Hamburger yanında menülerine piz- 
za da eklenir. Pizzanın da pek denenmemiş olması 
yemek tarifi kitaplarını karıştırıp ekmek ustaları- 
na hamuru denettirmelerini gerektirir. O tarihler- 
de Türkiye'de pizzayı yurt dışına çıkanlar dışında 
pek bilen yoktur. Pek çok yeni ürünün doğru ve 
ilginç sunumu Eskişehir gibi yeniliğe açık bir 
kentte Pino'ya ayrı bir değer katar. Ürünlerinden 
sonra Gürcüoğlu ambalaj konusunda da yenilikler 
getirir. Hamburger ambalaj aşamasını Fuat Gürcü- 
oğlu şöyle anlatıyor: 


“Meteksan firması üniversiteye Açıköğretim 
kitaplarını basmak için gelmişti. Meteksan'ın 
genel müdürü ile tesadüfen üniversitede karşı- 
laştım... O da şu anda kullandığımız hamburger 
ambalajını beyaz sülfit kağıda yapılabileceğini 
söyledi. Bu da çok enterasandı insanlar için.” 


Fuat Gürcüoğlu'nun yenilikleri ve teknolojideki 
gelişimi takip etmek amacıyla sık sık fuarlara 
katılı. Böylece Pino teknolojisini sürekli yeni- 


Pino Hamburger 


ler. Üretimde el terminali sistemle- 
ri, bisikletle paket servisten motorla 
paket servise geçiş, internetle bera- 
ber online siparişlerin ve reklamın 
yapılması gibi yenilikler teknoloji 
sayesinde gerçekleşir. Murat Gürcü- 
oğlu da babası gibi yenilikleri takip 
eder. Bu amaçla yurt dışında gördü- 
gü yeni ürünlerin fotoğraflarını çeke- 
rek ürün yelpazesinin gelişmesine 
destek verir. Nitekim, Pino'da kuşak 
çatışmasının yaşanmamasının en 
önemli nedeni de baba oğulun yeni- 
liklere ve yeni fikirlere açık olması- 
dır. 


İlk zamanlar girişte yer alan mutfa- 
ğın arka tarafa taşınması 1996 yılında Tıp Fakültesi'ndeki şube ile gerçek- 
leşti. Tepsili sistem denilen self servise yakın sisteme geçiş ise ilk olarak Tıp 
Fakültesi şubesinde başladı. 


Pino, 1978'lerde tost-çay düşüncesiyle yola çıkar. Zaman içinde spagetti, 
meyveli jöleler, supangleler, pudingler, yaş pastalar gibi ürünler menüye 
eklenir. Daha sonra hamburger, sosisli sandwich, pizza, bütün ürünlerin 
içinde olduğu pino tava, parfe gibi pek çok ürün çeşidi ile bir marka haline 
gelir. Ancak ürünlerde mevsimsel değişiklikler yapılsa da değişmeyen ürün- 
ler; hamburger ve pizzadır. 


“Para bir yana mal bir yana” 


Pino'nun esnafla olduğu kadar tedarikçilerle de sadakate dayalı bir ilişkisi 
vardır. Nitekim Eskişehir'in yerel firmalarından biri olan Tuzcularla hala 
ilişkisini sürdürüyor. Fuat Gürcüoğlu bu ilişkiyi şu şekilde anlatıyor: 


“İçecek tercihini yaparken önce xxxx kolaya gittim ve dedim ki; bir 
yer açıyorum, bana nasıl yardımcı olursunuz? Para bir yana mal bir 
yana alır götürürsün dedi; yerinden kalkmaya bile zahmet etmedi... 
Sonra 0000 kolanın bayisi olan Tuzcular firmasına uğradım. Rahmetli 
Kemal abi var şu anda Tuzcuların Yönetim Kurulu Başkanlığı'nı yapan 
Kamil'in babası. Konuştuk döndü dedi ki çocuklar ben bu genci çok sev- 
dim; buna iki kasa bedava xxxx kola verin ondan sonra iki kasa ayrıca 
verin. Meşrubatları satınca getirsin parasını versin...” 


Pepsi Kola ile 1978'den bu yana sürecek bir serüven o tarihte ücretsiz 
verilen iki kasa ile başlar. Diğer bir tedarikçi de yıllardır Pino ile çalışan 
Pınar firmasıdır. “Pino Burger” adında köftenin üretimi ilk defa Pınar tara- 


Fotoğraf-1: 
Pino'nun İstasyon 
Şubesi (2013). 
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fından yapılır. Köftenin yağ oranı, yumuşaklığı, baharat oranı, tadı kendi lez- 
zetlerine ulaşana kadar denemeler yapılır. Pınar, Pino'nun köftesine eşdeğer 
bir lezzet elde ettiğinde Pino Burger'i üretmeye başlar. İnsanlar da bu geçişi 
fark etmezler. Pino, Rus Salatası için daha az yağlı bir mayonez kullanmayı 
tercih eder ve bunu Pınar'a ileterek serviste kullandıkları mayonezin üreti- 
mine de katkıda bulunur. 


FM Cafe, Deep Disco, Pino Air günleri... 


Fuat Gürcüoğlu, Pino'yu hizmete açtıktan sonra girişimciliğini başka alanla- 
ra da yansıtır. 1986 yılında Deliklitaş şubesinin açılmasıyla ile birlikte kon- 
feksiyon işine girer. Bu konfeksiyon mağazası Doktorlar Caddesi üzerinde 
480 metre karelik bir alana sahip, içinde kafeteryası ve kitapçısı da bulu- 
nan, pastalarıyla da ünlü olan bir mağazadır. Bu girişimin en önemli nedeni 
Pino'dan sonra müşteriyi tatlı yemek için mağazaya çekmek ve Pino'da uzun 
süre oturmayı engellemekti. Ancak bu girişimi Pino kadar uzun soluklu 
olmaz. 

Gürcüoğlu'nun diğer bir girişimi ise Eskişehir'in ilk diskoteğini açmak 
olur. Alkolsüz içecek servisi veren Deep Disco, Emniyet Müdürü Atilla Aytek 
zamanında açılır. Şimdi Eskişehirin en önemli eğlence merkezlerinden 
olan Hayal ve 222 o dönemde henüz açılmamıştır. Deep Disco, Eskişehir 
halkı tarafından büyük rağbet görür. Ancak zamanla alkol isteği ile birlikte 
insanlar ceplerinde içki getirmeye başlar. İstenmeyen davranışların da ser- 
gilenmesi diskoteğin mülkiyeti ile birlikte elden çıkarılmasına neden olur. 


Resim-6: 


Pino'mun 196jyıtında Yine Eskişehir'in ilk cafe'sini açan da Gürcüoğlu'dur. FM Cafe olarak isim- 
hazırladığı bir menü oo lendirdiği yeri bir ortakla beraber işletir, ancak ortaklığın bitmesiyle FM 
uv Cafe de el değiştirir. 

1997 yılında işletmeci Gürcüoğlu, Türkiye'nin ilk uçak fast 
food restoranını açarak bir ilk daha gerçekleştirir. Eskişehir'de 
Anadolu Üniversitesi'nin yakınlarında bulunan Hava Müzesi 
içerisinde yer alan bir askeri nakliye uçağını restorana çevi- 
rerek hizmet vermeye başlayan “Pino Air” de uzun soluklu 
olmaz. 


Fuat Gürcüoğlu'nun çok yönlü kişiliğinin yansımalarından biri 
de 1999 yılından beri siyasette aktif rol oynamasıdır. Gürcüoğ- 


Piliç Taa 2S 
Patate Tama 140 O lu Tepebaşı Belediyesi meclis üyesidir. 


Eskişehir'in zamanla değişen çehresinde önemli bir katkı sahi- 
ya bi olan Fuat Gürcüoğlu'nun 1978 yılında idealleri ve akade- 

y misyenlik kariyeri arasında yaptığı kritik bir seçim doğrultu- 
4 Salat Barımız Açık Büfedir. sunda açılan ve 2013 yılına kadar lezzetinden ödün vermeden 


Pino Hamburger 


süregelen Pino bir marka haline gelmeyi 
başarır. Girişimciliği ile ön plana çıkan ve —— ği 


Eskişehir'e de bu anlamda ilkleri yaşa- köne seki 


tarak ilerlemeye devam eden Gürcüoğlu, C) ©) CO) CC) Ö CO) 1 


1980'lerin Türkiyesi'nden itibaren kültü- 1983 1996 
rel, sosyal, ekonomik ve siyasal anlamdaki e 
değişimlere direnen ve ayakta kalabilen 

bir isimdir. Bu anlamda rekabetçi kişiliği 

ile McDonalds ve Burger King gibi dev markaların gölgesinde kalmayıp ken- 
di yolunu çizerek emin adımlarla ilerleyişini sürdürür. 


Tıp 
Fakültesi 


Pino'ya 1978'lerde gelenler bugün torunlarıyla birlikte geliyorlar. Eski- 
den beri gelen sadık müşteriler artık tanınıyor ve onlar da Pino'da aynı 
çalışanları görmek istiyor. Müşterilerle kurulan duygusal bağ sayesinde 
müşteriler Fuat ya da Murat Gürcüoğlu'nu işletmede gördüğü zaman güven 
duyuyor. Aynı zamanda saygıdeğer, çalışkan ve titiz biri olarak tanınan Fuat 
Gürcüoğlu'nun Pino'da lezzet dışında temizliğe verdiği önem ve sunumun 
güzel olması, çalışanların seviyeli davranışları da müşteriler tarafından dile 
getiriliyor. 


Hamburgeri tanıştırdığı Eskişehir halkı onun için Pino Fuat ismini kulla- 
nırken açıldığı günden beri de yalnız bırakmayarak bir nevi gönül borçlarını 
ödüyorlar. 35 yıl önce başlayan bu serüvene eşlik eden müşteriler, artık 6 
farklı şubesi ile yenilenen ve büyüyen Pino'yu torunlarıyla beraber ziyaret 
ederek genç nesil arasında da bu yerel lezzeti korumaya devam ediyorlar. 
Ayrıca fast food tarzı bir işletme olmasına rağmen yine de geleneksel servis 
üslubunu benimseyen Pino gelecekte de sağlam adımlarla ilerlemeyi hedef- 
liyor. Pino'nun hedefleri arasında; Eskişehir'de kaliteli hizmet anlayışını 
sağlamak, markayı korumak, sürdürmek ve Pino'yu daha kaliteli bir noktaya 
getirmek yer alıyor. 


KAYNAKLAR 
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Çizim-1: 
Pino'nun kilometre 
taşları. 


A 


Kaynak Kişiler: Gürcüoğlu, Murat. (Doğum T: 1980). Lisans. Eskişehir. 
Balbağ, Barış. (Doğum Tarihi: 1948). Bilecik Şahin, Murat. (Doğum T: 1976). Lisans. Eskişehir 
Çelik, Serpil. (Doğum Tarihi: 1969). Lisans. Eskişehir. Yılmaz, Gülhan. (Doğum Tarihi: 1961). Lisans. Kayseri 


Gürcüoğlu, Mehmet Fuat. (Doğum T: 1954). Doktora. Mardin. 


1 Ertin, G. (1994). 
Eskişehir Kentinde 
Yerleşmenin Evrimi. 
Eskişehir: Anadolu 
Üniversitesi Yayınları. 
ss. 17-20. 


2 Ertin,a.g.e,s.31, 73. 
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Yore Turizm 
Burcu KAYA* - Arzu TURAN** 


İki yüz yıl öncesinde ikiye bölünmüş bir kasaba görünümünde olan Eskişehir'in 
dış dünya ile bağlantısına kaynaklık etmiş en önemli etkenlerden biri 1800'lü 
yılların sonunda yapımına başlanan Bağdat Demiryolu'dur. Bu durum, o 
dönemde tarım ve hayvancılığın yoğunlukta olduğu şehrin görünümünü 
değiştirir, sanayi gelişiminin kapılarını aralar. Aynı zamanda, aldığı göçlerle 
yeni yerleşim alanları da oluşur. Ulaşım ve seyahat faaliyetleri o tarihlerden 
itibaren hızla artış gösterir, Eskişehir'i İstanbul'a doğrudan bağlayan demir- 
yolu, kentin ticari fonksiyonunu da güçlendirir!. 


İstanbul ve Ankara arasında çalışan bütün trenlerin, 1950'li yıllarda 
Eskişehir üzerinden geçmesi nedeniyle, İstanbul Anadolu'yla, Ankara Batı 
Anadolu'yla bağlantı kurar. Yakın zamana kadar Eskişehir aldığı göçler- 
le büyür, şehrin ticaret hayatı güçlenir. Bu tarihler aynı zamanda tüm 
Türkiye'nin turizmle olan ilişkisinin artmaya başladığı yıllardır. Ayrıca 
1960'larda başlayan yurt dışına işçi gönderiminin, Afyonkarahisar ilinde 
yoğunlaşması ve Bilecik — Ankara çevre yolunun hizmete girmesiyle bu böl- 
gede yaşanan hareketlilik artar?. Zaman içinde yaşanan bu kabuk değişimi, 
Yöre Turizm'in Eskişehir'in ilk seyahat acentası olarak kurulmasına ve ayak- 
ta kalmayı başarmasına uygun bir zemin hazırlar. 


Bu yazıda Yöre Turizm Seyahat Acentası'nın kurulduğu tarihten itibaren 
geçtiği aşamalar, kuruluşuna ve işleyişine tanıklık edenlerle gerçekleşti- 
rilen sözlü tarih görüşme yöntemiyle derlenen bilgilerden yola çıkılarak 
kaleme alındı. Bu doğrultuda Yöre Turizm'in gelişimini gözlemlemiş kanaat 
önderi olarak Tepebaşı Belediye Başkanı Ahmet Ataç'la ve komşu esnaf 
Ömür Parfümeri'nin sahibi Behçet Uluaşk'la görüşmeler yapıldı. Bir müşteri 
gözüyle Yöre Turizm'in öyküsü ise Osmangazi Üniversitesi öğretim üyesi 
Prof. Dr. Cemal Cingi'den dinlenildi. Tur bölümü çalışanı Enez Kaplan'la, 
acentanın sorumlu müdürü ve uçak bileti satış bölümünün sorumlusu Fatoş 
Çeri'yle, tren bileti satışı bölümünün sorumlusu Mesut Denk'le yapılan 
görüşmelerden de işletmenin bu noktaya taşınmasına yönelik harcanan 
çabalar ve iç işleyiş hakkında bilgiler edinildi. Görüşmelere en önemli katkı- 
yıişletme sahibi ve yöneticisi olan Serpil Çamoğlu sağladı. 
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Bir taşra kentindeki seyahat acentası... 


Cumhuriyet'in kurulmasıyla birlikte Türkiye'de gelişmeye başlayan turizm 
faaliyetleri 1950'li yıllarda artış göstermeye başlar ve 1980'li yıllarda uygu- 
lanan liberal politikalarla birlikte hızlı bir şekilde yükselir. Özellikle 1980 
Askeri İhtilali sonrasında kurulan sivil hükümetlerce turizmin teşvik edil- 
mesi, seyahat acentalarının hızla artmasını ve turizm endüstrisinin hızla 
büyümesini sağlar. 


Yöre Turizmi, 1973 yılında Köprübaşı'nda küçük bir dükkanda, şimdiki 
işletme sahibi Serpil Çamoğlu'nun eşi Akın Çamoğlu'nun çok yakın bir arka- 
daşı olan Erol Savaş hizmete açar. Avukat olan Akın Çamoğlu'nun şirketle 
bağlantısı odönemde hukuk işleriyle sınırlıdır. Erol Savaş'ın ciddi bir rahat- 
sızlık geçirip vefat etmesi nedeniyle 1982 yılında Akın Çamoğlu, Mehmet 
Biçerli, Müjdat Oğuz, Bülent Türkmen ve Emine Savaş (Erol Savaş'ın eşi) şir- 
keti devralırlar. Bülent Türkmen ve Emine Savaş”ın hisselerinin oranları çok 
küçüktür. Zaten kuruluşundan sonra neredeyse hiç etkileri olmaz. Kuruluş 
dönemlerinde Akın Çamoğlu, Mehmet Biçerli ve Müjdat Oğuz olmak üzere 
üç kişiden söz ediliyor. Yöre Turizm'in kuruluş öyküsünü Makedonya ve 
Üsküp göçmeni bir ailenin en küçük kızı olan 1951 Eskişehir doğumlu Serpil 
Çamoğlu şöyle anlatıyor: 


“Yöre Turizmi 1973 yılında, eşimin çok sevdiği bir arkadaşı kurdu. Eşim 
de hukukçu olduğu için Erol Bey'e yardım ediyordu. Bilirsiniz bozacı 
Mazlumlar vardır çarşıda. Onun yanında Yöre Seyahat Acentası diye 
bir yer açmışlardı. Eşim de hukuk işlerini yapıyordu. Erol Bey çok az 
bir süre sonra böbrek rahatsızlığına yakalanıp vefat etti. O arada ikiz 
bebekleri olmuştu. Emine Hanım'a eşim Yardım edelim, sen büronun 
başına geç, bir şekilde bu büroyu devam ettir, bu güzel bir iş, hizmet 
sektörü Eskişehir'de yeni bir iş, dünyada çok az olan işlerden biri. Eşimin 
böyle ileri görüşlülükleri vardır. Fakat Emine Hanım tabi iki bebekle, eşi 
ölmüş bunu devam ettiremeyeceğini ve bir gün gelip eşime bunu devre- 
deceğini söylüyor. Bunun üstüne de İstanbul'dan kişiler çıkıyorlar. Biz 
alalım diyorlar. Eskişehir'de hiç turizm acentası yok. İlk turizm acentası 
Eskişehir'in. Bu üç kişi ozaman Müjdat Oğuz Alanyalılar'ın sahibi, Heriş 
Kolektif şirketin sahibi Mehmet Biçerli ve Akın Çamoğlu avukat. Üç 
kişi birleşiyorlar diyorlar ki Ya biz bu kadar Eskişehir'in iş adamı veya 
Eskişehir'de her sektörü bilen kişileriz. Biz bunu şimdi İstanbullulara mı 
bırakacağız. Gelin biz bu işe biz devam edelim' ve odönemde 9075'i gene 
bizde W 25'i de Müjdat Oğuz ve Mehmet Biçerli'de.” 


Şirketin işleyişinde ve devir alınmasında banka kredisi kullanılmaz. Serpil 
Çamoğlu şirketin o dönemlerdeki finans kaynağını şöyle açıklıyor: 


“Zaten o zamanlarda banka kredisi diye bir olay da yoktu. Banka kredisi 
demek Allah korusun benim gözümde iflas etmek gibi bir şeydi. Çünkü 
banka kredisi kullandığınız zaman elinizi verirdiniz bir daha kolunuzu 
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alamazdınız. O dönemde babam da ticaret 
hayatında olduğu için benim bildiğim ve çocuk- 
luğumdan beri gördüğüm şey, banka kredisi 
aldığınız zaman işiniz bitmiş demekti. Banka 
kredisi kullanmadık, kendi aile finans kaynak- 
larımızı kullandık diyeyim; yani onu kullandık. 
Bizim belki şurada şöyle bir avantajımız oldu. 
Eşimin hukukçu olması benim bu işte olmam 
birbirimize yetmediği an birbirimize destek 
verdik.” 


SOMMERFERİEN IN DER 


Serpil Çamoğlu Yöre Turizm'in başına 
geçiyor... 


İşletme ile yeterince ilgilenilmemesi nedeniyle 

zamanla şirket zarar eder. Sonunda 1984 yılı- 

na gelindiğinde şirketin tekrar el değiştirme- 

si gündeme gelir. Akın Çamoğlu bir kez daha 

denemek ister ve şirketin kalan hissesini de alır. 

Ortakların ayrılmalarıyla Yöre Turizm'in tek 

sahibi Akın Çamoğlu olur. Bu dönemden sonra 

Yöre Turizm'de sahneye Serpil Çamoğlu çıka- 

rak işlerin sorumluluğunu üstlenir ve başarıyla 

yürütür. Yıllar içerisinde kendi gayretleriyle ve 

Yöre Turizm'de edindiği tecrübelerle acentayı vam 

işleyen bir yapıya sokmayı başarır. İşe, şirketin T O U R 

muhasebe kayıtlarını tutmakla başlayan Serpil 

Çamoğlu, yaşanan çeşitli olayların acentaya 

ivme kazandırmasıyla uçak bileti kesebilme 

sertifikasını bile almadan uçak bileti kesmeye başlar. v Ga sa 
Almanya ve Belçika gibi Avrupa ülkelerine 1980'li yıllarda Türk işçilerin Ml, 

yoğun bir talebi vardı. Afyonkarahisar'ın Emirdağ ilçesi de yoğun olarak oOa 

işçi gönderen kentlerimizden biriydi. Yurt dışına giden işçiler sürekli olarak 

Türkiye'yi ziyaret ediyor ve dolayısıyla yurt dışı uçuşlarının düzenlenme- 

sine ihtiyaç duyuyorlardı. Bu ihtiyaç önceleri Eskişehir'de Yöre Turizm'de 

düzenlenen biletlerin otobüslerle aktarılmasıyla giderilirken, sonraları 

ikinci şube olan Emirdağ şubesinin açılma kararını beraberinde getirir. Bu 

şubeyi sonraları Kütahya, Bursa ve İstanbul şubeleri takip eder, fakat Bursa 

ve İstanbul şubeleri dışındaki şubeler daha sonra kapatılır. 


Yöre Turizmin kuruluş yıllarında şehirde havaalanı bulunmaması ve 
Eskişehir'in küçük bir taşra şehri olması nedeniyle, büyük acentalar tara- 
fından böyle bir şehirde acenta kurulması anlamsız bulunur. Ancak şehrin 
seyahat potansiyeli büyük şehir acentalarını yanıltır. Öyle ki Yöre Turizm 
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Anadolu'daki ilk IATA acentelerinden biri olur. Uçak biletlerinden sorumlu 
ve şirkette 22 yıldır görev yapan Fatoş Çeri, Yöre Turizm'in şehirde yakala- 
dığı potansiyeli şöyle açıklıyor: 


“Biz tabi bu işe başladığımızda Ankara'daki ve İstanbul'daki bütün 
acentalar hayret ediyor, 'siz Eskişehir'deki uçak bileti olayını nasıl 
yürütüyorsunuz?” diyorlardı. Yani onlar için eğer bulundukları şehirden 
uçak hareket etmiyorsa veya o şehre bir uçak inmiyorsa acentacılık yap- 
mak çok saçmaydı. “Sizin şehrinize uçak gelmiyor, oradan herhangi bir 
uçakla yolcu gönderemiyorsunuz ne kadar zor bir işiniz var' diyorlardı. 
Yani sizin yolcularınızın hepsi İstanbul'dan veya Ankara'dan gitmek 
zorunda: Doğru. Çok haklılar yani biz o şekilde çalıştık hep. Ama şu da 
var işte; Eskişehir konum itibariyle İstanbul'la Ankara'nın ortasında 
bir yerde. Her halükarda ikisine de çok rahatlıkla ulaşabiliyorsunuz ve 
Eskişehir halkı tren yolculuğunu çok seven bir halk.” 


Uçuşların zaman içinde daha ulaşılabilir olması işletmenin ana faaliyeti 
olan uçak bileti satışlarını da güçlendirir. Acentanın ilk kurulduğu dönem- 
lerde uçmak bir lükstü. 20 yıl öncesinde uçakla seyahat edebilecek olan 
kesim çok daha küçük bir kesimdi. Bu şartları değiştiren ilk uygulama ola- 
ganüstü hal bölgelerine o dönemlerde getirilmiş olan indirimli uçuşlardır. 
Neredeyse yarı yarıya indirimli olarak uçma hakkı kazanan öğretmenler, 
askerler ve polislerle uçabilen kesim daha da genişler. Bu durum, bilet satış- 
larının yapıldığı müşteri sayısında zamanla değişiklik yaşanmasına olanak 
verir ve satışları arttırır. 


Güzel bir potansiyelin yakalanmış olmasına rağmen dönemin özelliklerin- 
den kaynaklanan sorunlarla karşılaşılır. Bunlardan biri de o yıllarda turizm 
okullarının olmayışı ve nitelikli eleman sıkıntısı olur. 


“..Benim kızım ilkokuldaydı. O ilkokulda okurken ben oturup da bu ABC 
kitaplarından çalışıp işte nasıl bilet kesilir, ne yapılır, ne olur derken, 
kızım gelir yandaki masaya ilkokul ikide otururdu ve bana gülerek derdi 
ki 'sen turizm okusaydın bilirdin! Bende döner derdim ki turizm okulu 


” 


vardı da ben mi okumadım! 


Turizmin el yordamıyla yürütüldüğü, turizm işletmelerinin çok az olduğu 
o yıllardan, Serpil Çamoğlu bir anısını aktarıyor: 


“Bir gün Fatoş Hanım var o zaman, ben varım, bir de Mesut bey var. 
Üç kişiyiz gene. TUSAŞ'taki Amerikalı ailelerden biri Kemer'de bir otele 
gitmek istiyor. Zaten Kemer'de otel o zaman bir tane var, başka otel yok 
Kemer'in içinde. Fatoş Hanım aradı, dedim ki 'şu oteli arayalım da varsa 
iki oda ayırtıverelim. Fatoş aradı, zar zor telefon açıldı. Belli ki oradaki 
görevli bir kişi var. 'Ben rezervasyon yapmak istiyorum, giriş 18 Mayıs, 
3 gece kalacaklar, iki oda. Yer var mı?” dedi. Adam valla bilmiyorum 
kardeşim, şimdi otelin sahipleri Kemer'de çarşıya gittiler” dedi. 'Peki” 
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dedi sizin faks makinanız var mı?” Biz buraya geçtik, faks burada ilk 
başladı. Teleks öbür bürodaydı. 'Faksınız var mı?” dedi. 'Bir dakika baka- 
yım kardeşim" dedi. Biz de dedik “herhalde faksın numarasına bakacak! 
Fatoş, 'ne oldu faksınızı buldunuz mu? Hani numarasını buldunuz mu” 
dedi. Adam 'yok faksı bulamadım, onu da alıp herhalde çarşıya gitmiş- 
ler'dedi. Yani faksın ne olduğunu anlamadı. Kapıcısının dışında ... başka 
kimse yoktu. O dönemlerden nerelere geldik, nerelere geçtik.” 


İlk yıllarda elle kesilen biletlerin yolcuya ulaştırılması için Ankara'ya 
gidilip teslim alınması ve tekrar getirilip yolcuya verilmesi gerekir. İletişim 
güçlükleri ise işlerin yapılmasını daha da zorlaştırır. Rezervasyonlarda 
yapılacak en ufak bir değişiklik için bile havayollarına ulaşmak oldukça 
güçtür. Çünkü internetin ve bilgisayarın günlük hayatın içerisinde olmadığı 
o günlerde, telefon önce PTT'den bağlatılır, sonra tesadüfen bir havayoluna 
ulaşılabildiğinde üç dört çalışan telefonda sıraya girer. 


Bunun gibi zorluklara rağmen işletme gelişimini sürdürür. Yöre Turizm'in 
1980'li yıllardan sonraki gelişimini gözlemleyen Tepebaşı Belediye Başkanı li 


Ahmet Ataç'ın görüşleri şöyle: Yöre Turizm'in Cum- 


huriyet Bayramı tatili 


“İşte, 1980'den sonra Turgut Özal'ın döneminde gerçekleşen Güney Ana- MM 4 EE 


dolu Turizm Projesi'yle birlikte Türkiye'de turizm hareketlenirken, Eski- v 
şehir de bunun içine katıldı ve tabi Yöre Turizm'in turizme bakış açısı, 

iş kapasitesi daha iyi noktaya gelince daha iyi bir 

firma haline geldi... Serpil'in bu konulara yatkın 


olması oradaki çalışmalarını kolaylaştırdı. Veya- g W YORE 7 
5 Z M >/ 
ii 


hut dışardaki çevresiyle, ilişkileriyle Yöreye daha ç ri 
farklı bir kan kattı ve daha iyi bir noktaya geldi.” 29 EKİM CUMHURİYET BAYRAMI GEZİLERİ 
Yöre Turizm'in açıldığı ilk dönemlerde Eskişehir'de e im 


göre 
Gek4) YILDIZLI OTEL 


elbette ki turizm hareketinden bahsetmek pek 
mümkün değil. Buna rağmen şirket sahipleri bu 
işi yürütür ve bugüne getirir. Bir taşra kentinde ALANA 
uçak ya da tren bileti satışı yapmanın ve en önem- 87500001. 
lisi bunda ilk olmanın avantajını kullanan Yöre ve, 
Turizm ipi göğüsler. Bu konuda Tepebaşı Belediye 
Başkanı Ahmet Ataç'ın düşünceleri şöyle: 


(Göreme Açık Hava, Ürgüp, Avanos, Çömlek Atölyeleri, 
ü aşabağı  Periba vuşin 
lara Vadisi 


26-29 EKİM/3 GECE. 4 GÜN 


7.750.000.-TL 


26-29 EKİM / 3 GECE - 4 GÜN 


7.950.000.-TL 


Fethiye, Ölüdeniz. Saklıkent, Kayaköy, Ksantos, 
Yatile Batıkent - Kekova, Noel Baba Kilisesi, K 


SULTAN PAN 
HOTEL 


LONICERA 
HOTEL 


“Yöre Turizm ilk olmanın avantajlarını kullanı- 
yor, yani istasyonda satılan bir tren biletinin ya 
da bir uçak biletinin Köprübaşı'nda bir mağa- 
zanın bankosunda satılması Eskişehir için bir ilk 


oldu.” 3 gşir 
TAKSİTLE 
Bir seyahat acentası olarak günümüzde halen PEŞİNAT -173 
* Deneyimli rehberlik hizmetleri 20 KASIM -1/3 


20 ARALIK -1/3 


gözde bir işletme olan Yöre Turizm, ilk olmanın 
avantajlarını kullanarak bu günlere gelmiş olma- 
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sının yanı sıra Eskişehir'de bir takım uygula- 


ma ve organizasyonların da öncülüğünü yapar. 


uz — Eskişehir'de TATA acentalığı, araba kiralama hiz- 
2/0721 meti, hac turizmi, taksitli tatil kampanyaları, 


PROGRAME 


Fotoğraf-3: 

Yöre Turizm'in 1996 
yaz tatili için hazırladı- 
ğı bir broşür. 


v 


TURİZM kongre turları ve Eskişehir turları Yöre Turizm'in 
ALANYA öncülüğünde başlar. 


ALANYA | 
Yöre Turizm 1973 yılında Köprübaşı semtinde 
küçük bir ofiste faaliyete başlar. Tren, otobüs ve 
uçak bileti satışıyla başlayan bu serüven İsmet 
İnönü Caddesi'nde başka bir ofise taşınılma- 
sıyla devam eder. Kızılcıklı Mahmut Pehlivan 
KTİKEZM Gaddesi'nde 1980'li yılların başında hizmet veren 
LU MARMARİS | Ottoman Turizm'in de bünyelerine katılmasıyla 
lk Yöre Turizm daha güçlü bir hale gelir. İş hacmi- 
nin artmasıyla ofisleri yeterli gelmeyince, yine 
İsmet İnönü Caddesi'nde bulunan, günümüzde 


ÇEŞME hizmet verdiği yere taşınırlar. Yeni taşınılan yer, 
ERDEK iş potansiyeline cevap verecek derecede büyük 
> TAKSİTLE bir ofis olur. Yeni personelin istihdam edilmeye 


başlanması bu yılları takiben başlar. İstihdam 

edilen her yeni personelle birlikte işletme sahibi 

Serpil Çamoğlu'nun endişeleri de artar. Kendi 

yağında kavrulan bu işletmede, işe yeni başlayan 
bir personelin işçilik maliyetini karşılayabilme konusu her defasında endişe 
yaratır. Burada Serpil Çamoğlu'nun eşi Akın Çamoğlu maddi açıdan destek 
olma sözü verse de buna hiç gerek kalmaz. Mevcut müşteri potansiyelinin 
açığa çıkarılarak hizmet sunulması, beklenenden fazla kazancı da berabe- 
rinde getirir. 


DHL günleri... 


Yöre Turizm Eskişehir'de hizmet vermeye tren ve uçak biletlerinin satışıyla 
başlar. Uçakla seyahat etmenin lüks olarak kabul edildiği 70'li yıllarda bu 
işe soyunmak çok cesurca. Ama bu işi başarıyla yapan Yöre Turizm dönem 
dönem farklı işlere de girer. Bunlardan biri uluslararası kargo taşımacılık 
firması olan DHL'nin acentalığını yapmak olur. Eskişehir'de bir ilk olan bu 
hava taşımacılık hizmeti Yöre Turizm'i daha da ileriye götürür. Bu gelişimi 
Mesut Denk şöyle ifade ediyor: 


“Amerikan kökenli bir şirket olan DHL'in acentalığını yaptık... Eskişehir'de 
böyle bir hızlı hava taşımacılık sektörü yoktu. Çok da güzel bir portföy- 
dü. Çok güzel bir yerlere taşıdık Eskişehir'de. DHL'nin eğitimleriyle bura- 
daki müşteri portföyümüzü birleştirdiğimiz zaman hem acentamıza 
hem de Eskişehir'imize hakikaten çok güzel şeyler kattı.” 


Yöre Turizm 


TUSAŞ'la dışarıya açılan “Yöre!... 


Yöre Turizm açısından en büyük devrimlerden biri de Eskişehir'de TUSAŞ”'ın 
açılması olur. TUSAŞ Havacılık ve Uzay Sanayi A.Ş'nin Türk ve ABD'li 
ortaklar tarafından Eskişehir'de açılması, Eskişehir'in çehresini, turizm 
potansiyelini, Yöre Turizm'in müşteri profilini ve işletmenin hizmet yelpa- 
zesini değiştirir. Henüz yurt içi turların bile yoğun olmadığı 1980'li yıllarda, 
TUSAŞ”ta çalışan ABD'li ailelerin talepleri doğrultusunda yurt dışı turları 
başlar. Böylece, Yöre Turizm'in yurt dışına yönelik faaliyetleri de başlamış 
olur. Almanya, Fransa, Bali, Singapur... Birçok ülke için, bu ailelere özel tur 
programları hazırlanır. Yöre Turizm'in Antalya'daki otellere düzenlediği 
tatil programlarına başlanmasına dahi bu aileler neden olur. 


Yöre Turizm'de, teknolojiyle tanışılana kadar, uçak biletleri ABC denilen 
kalın, büyük ve çok ince yazıları olan kitaplarla uçuş milleri hesaplanarak 
kesilir, daha önce bahsedildiği gibi Ankara'dan gidilip teslim alınır. O yıllar- 
da yaşanılan zorlukları sorumlu müdür Fatoş Çeri şöyle anlatıyor: 


“Bizim öncesinde ABC, APT diye kocaman kitaplarımız vardı, ansiklope- 
di kadar... Orada kronolojik sırayla ülkeler, ülkelerin şehirleri ve şehir- 
lerdeki oteller, o otellerin de altlarında minik puntolu harflerle İngilizce 
havalimanlarına olan mesafesi, şehrin belli yerlerine olan mesafesi ve 
otelin aşağı yukarı fiyat aralığı şeklinde bilgiler vardı ve biz bu bilgileri 
önce oradan alırdık, daha sonra otelin irtibat numaralarını, faks numa- 
ralarını varsa teleks numaralarını alırdık. Rezervasyonlarımızı faksla 
onlara geçerdik. Onlardan haber gelmesini beklerdik. Ulaşamayacak 
olursak telefon ederdik. Çok farklı bir süreçti bu, ki ozaman sadece eli- 
mizdeki kitaplarla yapardık bunu, yani otelin yerini görüntülemek gibi 
bir şansımız yoktu.” 


ABC'lerden bilgisayarlara... 


Bu görünüm, 1990'lı yıllara gelindiğinde artık değişir. Teknolojinin getirdiği 
olanakları kullanmaya başlayınca, Yöre Turizm önemli düzeyde iş potansi- 
yeli ve hız yakalar. Bu geçiş dönemini Serpil Çamoğlu şöyle anlatıyor: 


“ABC'lerle ... telekslerle yaptığımız bu çalışmayı zaman içinde, buradaki 
Yöre'ye taşındığımızda daha sonra fakslarla devam ettirdik. Teleksler 
ortadan kayboldu. ABC'ler gitti... yavaş yavaş bilgisayarlar geldi. Ama- 
deus, Truva sistemleri geldi. Sistemlere her şey yüklendi.” 


Teknolojinin sağladığı faydalar sınırsız, ama teknoloji değişirken müşteri- 
ler de değişmeye başlar. Gelişen teknolojinin yarattığı farklılıklara değinen, 
Yöre Turizmin 20 yılı aşkın bir süredir müşterisi olan Osmangazi Üniversi- 
tesi öğretim üyesi Prof. Dr. Cemal Cingi mevcut durumu şöyle yorumluyor: 
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“Teknolojiyle yarışamıyorlar. Çünkü ben şurada masamın üstünde yapa- 
biliyorum. Ancak şu oluyor, ben onu rezervasyon yaptırana kadar mail 
atıyorum. 'Şunları bana bir rezervasyon yapın' diye. Yani bu rezervasyo- 
nu filan yapma hizmetini onlardan bazen istiyorum. Veya büyük grup- 
larla ilgili ziyaretlerimiz oluyor. Mesela geçen yıl bir grubu New York'a 
götürdük. O grubun bütün biletlerini Yöre Turizm'den aldım. Mesela 
birinin bileti Ankara'dan başladı, öbürünün bileti Gaziantep'ten başladı. 
O bağlantıları filan onlar ayarlayıp peş peşe getirdiler. Ama artık böyle 
bir aracı kuruma ne kadar gerek var. Eskiden tatile giden herkes oraya 
uğramak zorundaydı. Artık uğramak zorunda değil. Onun için onlar da 
hizmetlerini çeşitlendiriyorlar. İşte mesela Karadeniz gezisi.” 


Yöre Turizm ile uzun yıllardır komşuluk ilişkileri olan Behçet Uluaşk'a 
göre de durum aynı. Teknoloji gittikçe yakalaması ve yarışması daha da zor 
olan bir hal alıyor. Zaman içinde teknoloji ile yaşanan farkı Behçet Uluaşk 
şu şekilde anlatıyor: 


“O zaman tabi ki tekti. İletişim ona göreydi. Telefaksla çalışılıyordu. 
Ondan sonra faks çıktı. Ondan sonra başka sistemler çıktı. O zaman 
manuel sistemle çalışılan bir şirketti. Başka yoktu. Mecburdu insanlar 
onu beklemeye, almaya. Yani uçak biletini satan tek Yöre'ydi. Ama o 
zaman öyleydi, şimdi böyle. Buna yapabilecekleri başka bir şey yok. 
Artık teknoloji geliştiği için müşteri hiç Yöre Turizm'e de gitmiyor. A 
turizme de gitmiyor, buraya da gitmiyor. Kendi internet üzerinden yapı- 
yor. Ve kazancım cebimde kalsın diyor. Onun için çok problemli işlerde 
Yöre Turizmi yahut da diğer turizm şirketlerini kabul ediyorlar.” 


Yurt içi turlar başlıyor... 


Bu gelişmeleri takiben 1990'lı yılların başında tur bölümünün açılması, 
Yöre Turizm'in büyük bir sıçrama yapmasına neden olur. Tur bölümün 
açılması ve gelişimini, tren bileti satışı bölümü çalışanı Mesut Denk'in anla- 
tısında yer verelim: 


“Benim işe yeni başladığım zamanlardan hatırlıyorum, eskiden bez 
afişler vardı. Bez afişlere tur programı yapıp kapının önüne asmışlardı. 
Bunu yapan da farklı bir öğrenci grubuydu. Sanırım üniversiteden... O 
zamanlar bizim komiğimize gitmişti. Çünkü bizim önümüzdeki ağaç- 
ların arasına asılmıştı. İhtiyaç aslında her zaman vardı, ondan sonra 
bizler artık bu işe el atmak zorunda olduğumuzu hissettik. Çünkü bir 
seyahat acentasısınız. Yani asıl görevlerinizin arasında bunun da olması 
gerektiğini... ya aynı şekilde bir kişiyle bizim tur bölümümüz oluşmaya 
başlamıştı ve ilk gezimiz de zannedersem Pamukkale gezisiydi. Pamuk- 
kale Gezisi adı altında bir tur yapıldı. Ve ondan sonra tabi ki bir Mesut 
Abimiz vardı. Mesut Abimiz bu işi inanın aldı, belirli bir yere kadar 
getirdi ve ondan sonra iki kişi, üç kişi, dört kişi derken buraya yeni yeri- 
mize taşındığımız zaman bir acentanın komple bir üst katı tur bölümü 
olarak düzenlendi. Hani çok büyük bir potansiyel ve ben hatırlarım ki 
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her hafta sonu inanın, -bizim eskiden kapımızın — 
önü caddeydi- bu caddenin önünden en azından 
cumartesi günü, cuma günü akşamı buradan 6-7 
otobüs hareket eder, Antalya bölgesine götürür, 


pazar günleri de oradan alıp buraya getirirdi. Yani o 29 EKİM CUMHURİYET BAYRAMI 


bu kadar güzel bir potansiyel vardı, bu kadar güzel ği GEZİLERİ 
bir büyümeyle bu işi başardık.” 


W YORE gp 


—— TURİZM ve SEYARAT ACENTASI 2 


A) 


30-01 KASIM /2 GECE-3 GÜN 
25.000.000.-TL 
Lİ 


29-01 KASIM /3 GECE - 4 GÜN 
39.750.000.-TI. 
EL 


29-01 KASIM /3 GECE - 4 GÜN 


29.000.000.-TL. 


Tren bileti satışıyla hizmet vermeye başlayan 
Yöre Turizm, uçak bileti, yurt içi ve yurt dışı otelle- 
rinde tatil rezervasyonu, kongre turları, yurt içi ve 
yurt dışı turları hizmeti de vermekle devam eder e 

” i . e lal yeli 24.000.000.-TL 
ve günümüze kadar başarıyla yürütür. 


ULAŞIM ve 


29-31 EKİM 07-08 KASIM 
2 GECE -3GÜN 


Gözler Eskişehir'de... e 


22.500.000.-TL | 13.500.000.-TL 
YP, 
— 


12.500.000.-TL 
Ye 


HERŞEY DAHİL 


Eskişehir'de 2000'li yılların başından beri dikkat ———— 
çeken gelişmeler, Yöre Turizm'in hizmet yelpa- 


zesinde bir çeşitliliğe daha yol açar. Eskişehir (A, mm 
Büyükşehir Belediyesi'nin şehre yaptığı katkılar z 
nedeniyle Türkiye'de oldukça dikkat çeken kent, MAYAŞMİDE LERE (GİRİŞ BONOP, 


turist çekmeye de başlar ve böylece Türk turistlere 
yönelik Eskişehir turları düzenlenir. Eskişehir'e 
yönelik turizm talebi 2000'li yılların sonuna doğru i 

gittikçe artar ve bu talebe cevap vermek de Yöre Turizm'in uğraşı alanların- ye kl lhöğ 


dan biri olur. Bu konuyu tur bölümü çalışanı Enez Kaplan şöyle ifade ediyor: O Cumhuriyet Bayramı 
Tatili için hazırladığı 


İDİK 
“Eskişehir Türkiye genelinde ... kültür turu tarzında en çok tercih edilen Vi e 


illerden biri şu anda. İlk beşte diyebilirim belki de. Şehir turizmi olarak 
düşünürseniz, Eskişehir merkezinde gezebileceğiniz tarihi obje, tarihi 
bir bölge yok genelde, Eskişehir'e gelenlerin ... genelde gezdikleri yer- 
ler, hep belediyelerin yapmış olduğu yerler, bir şehir görmeye geliyor 
insanlar. Tarihi bir kalıntı veya tarihi bir şehir değil de daha modern, 
daha yaşanılabilir bir şehir görmek için geliyorlar, böyle olduğu zaman 
Eskişehir'de bulunan acentalar da kendi şehirlerine gelen misafirleri 
ağırlama durumuna geçtiler. Yöre Turizm'de, ... benim girdiğimden beri 
buraya yaklaşık 200 tane Eskişehir turu yapıldı, bu çok ciddi bir rakam. 
Çünkü Eskişehir için Eskişehir turu yapılabilecek dönemler bellidir, ilk- 
baharda iki ay yaparsınız, sonbaharda da bir ay yaparsınız, yani senede 
üç ay tur yaparak, 200 grup gezdirmişiz.” 


İki kişiden kocaman bir aileye... 


Yöre Turizm ilk açıldığı dönemlerde sadece tren bilet satışı yapan iki perso- 
nelle hizmet verirken, yıllar içinde uçak bileti satışı, tatil satışı ve tur satışı 
gibi farklı bölümlere ayrılıp personel sayısını yaklaşık 10 kişiye ulaştırır. 
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Fotoğraf-5: 

Yöre Turizm'in Kurban 
Bayramı için hazırladı- 
ğı bir broşür. 

A 


İşletmede yaratılan aile ortamı ise personel değişiminin çok sık yaşanma- 
masını sağlar. Ancak nadir de olsa, daha iyi fırsatları yakalayan personelin 
işten ayrılmasıyla da karşılaşılır. 


Yöre Turizm, 1990'lı yıllardan sonra turizmin Türkiye'deki gelişimine 
paralel olarak Eskişehir'in de bundan payını alıp yeni acentalar açılmasıyla, 
adeta onlara kalifiye personel yetiştirme okulu gibi olur. Bu konuda Tepeba- 
şı Belediye Başkanı Sayın Ahmet Ataç'ın sözleri şöyle: 


“Yöre Turizm'in diğer bir önemli fonksiyonu da bu yeni kurulan şirket- 
lere eleman vermesidir. Oradan ayrılan veya daha cazip teklifler alan 
elemanların, yeni açılan firmalara geçmesini destekledi.” 


Büyük şehrin artık 'büyük' insanları var... 


Yöre Turizm, açıldığı günden bugüne kadar kemikleşmiş bir müşteri gru- 
buna hitap ediyor. Ayrıca, Eskişehir'in bir öğrenci kenti olması, gençleri de 
acentanın yoluna düşürüyor. İnsanlar her ne kadar teknolojik olanakları 
kullanarak bilgiye kolay bir şekilde erişim sağlasa da, güven duyacağı bir 
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şirketten arkasına bakmadan hizmet almak istiyor. Yakın zamana kadar orta 
yaş ve üzeri kesime hizmet veren Yöre Turizm'de, son yıllarda bu yaş orta- 
laması biraz düşüyor. Şirket personeli bu durumu, devamlı müşterilerinin 
çocuklarının veya torunlarının da hizmet alması şeklinde yorumluyor. Yıllar 
içinde değişmeyen bu müşteri profili kolay oluşturulmamış. Eskişehir'in 
profili değiştikçe Yöre Turizm de değişir, Eskişehir geliştikçe Yöre Turizm 
de gelişir. Bu durumu Serpil Çamoğlu şöyle ifade ediyor: 


“Müşteri profili eskiden beri bildiğimiz kişilerdi, ama şehir de küçüktü... 
Yalnız Anadolu değil, Osmangazi Üniversitesi'nin gelmesiyle birden pro- 
fil değişti. TUSAŞ'ın gelmesi şehrin profilini turizm açısından değiştirdi... 
Tıp bölümünün ağırlıklı olması, kongrelerin olaya girmesi, o değiştirdi. 
Çok değiştirdi. Doktorların kongrelere gitmeleri, çok uzun parkurlar 
kullanmaları, kongrelerin Türkiye'de düzenlenmesi veya bizim kongre 
organizasyonlarına girmemiz. Bunlar hepsi farklı bir boyut kazandırdı. 
Şehrin profili başka nasıl değişti, Sanayi Odası'yla değişti. Arçelik'in gel- 
mesi, Toprak'ın gelmesi, Paşabahçe'nin gelmesi. Yani bunlar hep büyük 
sektörlerin, sanayi sektörlerinin Eskişehir'e gelmesiyle değişti. Ama şu 
an artık portföy diye bana göre bir şey kalmadı. Artık herkes portföyü- 
müz. Yani kapımızı çalan herkes.” 


Şehrin görünümünün ve insanların turizm faaliyetlerine bakış açısının 
değişmesi ve şehrin değişen yüzünün dışarıdan daha çok insanı etkileyerek 
kendine çekmeye başlaması da Yöre Turizm için ayrı fırsatlar doğurur. Daha 
önceden de bahsedildiği gibi, şehirde son birkaç yıldır Eskişehir turları 
düzenleniyor. Süreç hakkında Serpil Çamoğlu'nun düşünceleri şöyle: 


“Üniversitelerin gelişimi, sosyal gelişim, sanayinin gelişimi Eskişehir'de 
de insan profilini değiştirdi. Yılmaz Hoca'nın turizme etkisi ... üstünde 
tartışılması bile olmayacak bir konu. Bugün Eskişehir'e, nereye gider- 
seniz gidin 'Eskişehirliyim” dediğiniz an... mükemmel bir şehriniz var 
sözünü duyuyoruz.” 


Yaşanan bu gelişmelerin yanı sıra teknolojik gelişmeler bilgiye ulaşmayı 
kolaylaştırır ve kişilerin isteklerinin sınırları daha geniş bir hal alır. İnterne- 
tin sağladığı olanaklarla müşteriler gördükleri, beğendikleri farklı hizmetle- 
ri talep etmekte ve bulamadıklarında ise hayal kırıklığına uğramaktalar. Bu 
yüzden müşteri memnuniyetini sağlamak daha da zor bir hal alır. 


İnsanları mutlu etmek... 


Yöre Turizm'in küçük bir şehirde faaliyet gösteriyor olması yönetim anla- 
yışının şekillenmesinde de rol oynar. Her ne kadar müşteri potansiyeli çok 
olan bir şehir de olsa, tanınmışlığın önem taşıdığı Eskişehir'de hata yapma 
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lüksünün daha az olduğu söylenebilir. Serpil Çamoğlu'nun yönetim politika- 
sı hakkındaki görüşleri şöyle: 


“İş prensiplerinde önce dürüstlük geliyor. Çünkü İstanbul'daki veya 
Ankara'daki acentanın kapı müşterisi çoktur. Ama Eskişehir'in böyle bir 
müşteri potansiyeli hiçbir zaman olamaz. Evvelki sene bir müşterimiz 
geldi ve dedi ki; “Yöre açılışında kurban kesilirken ilk bileti alan bendim” 
dedi. Hatta resmini verdi. Beni buraya asın ve daha sonra astık tabi bir 
müddet de. Yani güven. Dürüstlük ve güven duygusu devamlılığı sağlı- 
yor. Bu çok önemli bir faktör.” 


Dürüstlük ve güven unsurlarının yanı sıra müşteri memnuniyetinin sağ- 
lanması da Yöre Turizm'in önem verdiği bir özellik. Hizmet sektöründe 
yer almasından dolayı, kişilerin özelliklerine uygun çözümlerin bulunma- 
ya çabalanması odak noktalardan biri olur. Fakat bunu sağlayabilmek her 
zaman aynı derecede kolay olmamış. Çünkü birisi için memnuniyet verici 
bir olay, bir başkası için çok sinir bozucu olabiliyor. 


“İnsanları mutlu etmek o kadar zor ki. Yolcu geliyor, gittiği turdan 
memnun kalmamasının sebebini havuz kenarına rakısını içerken masa- 
yı koydurtmadığına bağlıyor. Diyor ki, 'ben üç gün gitmişim havuz 
başında rakımı içemiyorsam, ben bu turunuzdan ne anladım sizin. Ve 
bana demediği söz kalmıyor. Şimdi otelle konuştuğunuzda bunu yol- 
cuya izah ediyorsunuz. Otel daha önce arıyor zaten “Sizin bu yolcunuz 
bunu yapmak istedi ama bir rakının eliyle çarpıp havuza düşmesi veya 
rakı bardağının havuzda kırılmasının bana maliyetini düşünebiliyor 
musunuz, yani havuzun şu kadar suyuna rakı karıştığı zaman o insan 
o havuzun suyunu temizlemeye uğraşacak ki sistemler bu kadar güzel 
değildi bu söylediğim yıllarda. Artı bardağın kırılmasıyla bütün havuz 
boşalacak ve o havuz taranacak insanların yaz günü havuza soktukları 
konuklarını günlerde.” 


Yöre Turizm'in 1973 yılından beri farklı ekonomik koşullara ve turizmde 
yaşanan dalgalanmalara karşı durabilmesini sağlayan en önemli etkenler- 
den biri Serpil Çamoğlu'nun risk almayı sevmemesi olduğu söylenebilir. 
Büyümede bir yandan yukarı doğru bir ivme çizmeyi hedefleyen Yöre 
Turizm, bunu yaparken de aldığı risklerin sınırını hep düşük tutar. Bu 
durum ise beraberinde sürekliliği getirir. Risk almanın sonucunda getirebi- 
leceği bir batış, hiç göze alınmaz. Bunun sebeplerinden biri, şirketin kendi 
kazancını kendi sağlaması ve Akın Çamoğlu'nun kendi kaynakları dışında, 
dışarıdan bir finans desteği alınmaması. 


Fakat kontrol edilemeyen bazı dış koşulların zaman zaman şirketi zorladı- 
ğı da olur. Bu koşullar ise Yöre Turizm'in bir aile olarak birbirlerine kenet- 
lenmesiyle atlatılır. Serpil Çamoğlu o günleri şöyle anlatıyor: 
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“Uzun süreli olmayı öyle sağladık. Çünkü çok kriz geçirdik ve bizim 
ödemelerimiz genelde döviz ve dolarladır. Yani 94 krizi, 2000 krizi... O 
kadar çok kriz dönemleri yaşadık ki. Bankalardan yapılacak havayol- 
ları havalelerine bloke konduğunu ödeme yapmadıklarını gördüğümüz 
günler oldu. O zaman ne yaptık, bu krizlerde şahsi hesaplarımızdan 
havayolunun parasını yolladık. Çünkü bloke konmuştu. Hiç unutmu- 
yorum, Akbank'a gittim. “Yöre'nin ödemelerini yapmıyoruz, bankaya 
bloke geldi bütün paralara' dedi. Ertesi gün de bu büyük enflasyonla- 
rın olduğu, krizlerin olduğu dönemlerdi. Herkesin parasının bir sabah 
kalktığında Türk parasının yüzde elli yarıya indiği dönemlerdi. Bu 94 
krizleri filan hepsini çok şükür atlattık... Burası bir ailedir. Her zaman 
da aile kalmıştır. Çoğu şirket parasını ödeyemiyordu. Sanayi sektörü 
de aynı konumdaydı... Gerçekten bu krizleri Allaha şükür düzgün bir 
şekilde atlattık.” 


Yöre Turizm'de çalışanlarla bir aile ortamı yaratılmaya çalışılıyor. Bunu 
sağlayabilmenin en önemli aracı ise personel alım politikalarında izlenen 
yol. Şirkette özgeçmişlere, çalışma hayatına ve evlilik durumlarına olduğu 
kadar, bazı karakter özelliklerine de dikkat ediliyor. Göz teması ve halkla 
ilişkiler kabiliyeti Serpil Çamoğlu'nun eleman seçiminde özellikle üstünde o V 


YORE | 


TURİZM 


Fotoğraf-6: 

Yöre Turizm'in 1996 
yılı Kurban Bayramı 
tatili için hazarladığı 
bir broşür. 
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durduğu noktalar. Çünkü bir meslek olarak turizmciliğin, etkilemeyi ve kişi- 
ye hitap etmeyi bilmeyi gerektirdiğine inanıyor. Kısaca iletişim yetenekleri 
Serpil Çamoğlu için çok önemli. Bu özelliklerin yanı sıra sorumluluk duygu- 
su, dürüstlük ve doğruluk alınan personelin şirketin düsturu ile aynı özel- 
likte olması için özellikle üzerinde durulan noktalardan yine bir kaçı olmuş. 


Personelden beklenen bunlarken, karşılığında Serpil Çamoğlu da perso- 
nele karşı tutumlarında iş ilişkilerini kolaylaştırmayı amaçlıyor. 


“Bir kere herkese çalışma özgürlüğü veriyoruz. Yani 'ben burada devam- 
lıyım'ama her zaman için bir işletme sahibiyle devamlı hani Demokles'in 
kılıcıyla oturur gibi değil de bir iş arkadaşıyla oturur gibi oturma düze- 
nini sağlamaya çalışıyorum. Çünkü kişilerin bir kere çalışma ortamının 
çok rahat olması lazım iyi çalışmaları için. Telefonları, bilgisayarları o 
fiziksel özellikleri sağladıktan sonra manevi ortamı sağlamazsanız o 
kişi her zaman için şimdi arkamdan ne diyecek, gene mi ihtar verecek, 
yoksa bağıracak mı? Şu mu? Yanlışlarını hem herkesin içinde yüzlerine 
vurmam, doğruları da yanlışları da teke tek. Onları daha ziyade rencide 
etmeden. Ama kurallar her zaman kuraldır. Kuralların da bozulmadan 
bir işletmede devam etmesi şart.” 


Her ne kadar belirli bir sıcaklık sağlanmak istense de bazı sınırların kal- 
masına çabalanıyor. Örnek olarak Serpil Çamoğlu çalışanların şirket dışında 
yakın bir ilişki geliştirmelerine sıcak bakmıyor. Çalışanlar da bu anlayışa 
uyum sağlarken, aradaki mesafeyi bozmamaya gayret gösteriyor. Uçak bilet- 
lerinden sorumlu Fatoş Çeri örgüt iklimini şu şekilde anlatıyor: 


“Serpil Hanım da Akın Bey de burayı daha çok bir aile şirketi olarak 
düşünüyorlar. Serpil Hanım burada sürekli var. Akın Bey'in her ne kadar 
kendisinin avukatlık bürosu olsa da o da hemen hemen her şeyden 
haberdardır. O da mutlaka her şeyin içindedir. Patron gibi düşünmü- 
yoruz aslında onları. Yıllardan beri bir arada olduğumuz için artık aile 
gibiler. Ama ne olursa olsun Serpil Abla ya da Akın Abi değiller yani 
Serpil Hanım ve Akın Beyler bizim için. Arada ince bir çizgi var. O çizgiyi 
her zaman için muhafaza etmek gerekiyor. Yani onlar her zaman için 
çok sıcaklar, çok yakın davranıyorlar ama tabi hiçbir şekilde o yakınlığı, 
samimiyeti suistimal etmemek de gerekiyor. Bazen bana hatta Akın Bey 
“kızım Serpil Ablan ne yapıyor” der. “Serpil Hanım iyi Akın Bey” derim 
ben ona. Ya da 'söyle Serpil Ablana şöyle yapsınlar.” Tamam, Serpil 
Hanıma söylerim Akın Bey' derim. “Tamam, kızım tamam' der kapatır 
telefonu. Ne olursa olsun yıllardan beri ben daha Serpil Hanım'a başka 
şekilde hitap etmedim.” 


Yöre Turizm'in yönetimiyle de ilgilenen işletme sahiplerinin uzun yıllar 
aynı personelle çalışıyor olmasının bazı sebepleri var elbet. İşletme, per- 
sonel devir hızının çok yüksek olduğu turizm sektöründe, uzun yıllar aynı 
personelle çalışmayı başarmış. Bunun en önemli sebeplerinden biri, her 
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personeli kendi işinde uzmanlaşması için teşvik etmek. Herkesin her işi 
bildiği, ancak kendi işinde uzmanlaştığı yerel bir acenta olmuş Yöre Turizm. 
1987 yılından beri Yöre Turizm'de hizmet veren, tren biletlerinin satışından 
sorumlu Mesut Denk bu konuyu şöyle özetliyor: 


“Bize bir sorumluluk verildiği zaman patronlarımız sonuna kadar arka- 
sında ve bütün olanaklarla beraber bize onu sunuyor. Biz de kendi dalı- 
mızda branşlaşıp işimizin en iyisini yapıyoruz. Benim de memnuniyetim 
en başta bundan dolayı” 


Çalışanların kendi işinde uzmanlaşmasında yardımcı olması ve onların 
gelişimini desteklemesi gibi unsurlar çalışan personelin işine olan güvenini 
artırıyor. Görülen o ki, Yöre Turizm çalışanlarını yönetirken, klasik yönetim 
prensiplerinin ötesine geçmeyi başarıyor. Çalışanların işletmeyi kendi işyeri 
gibi benimsemesi için Serpil Çamoğlu'nun yöntemi çok basit. Bir işletme 
sahibi ve yöneticisi olarak onları serbest bırakmak ve sürekli denetim altın- 
da tutmaktansa onlara güvenmek. Böylece işine ve çalıştığı şirkete bağlı ve 
güven dolu bir ekip oluşturuluyor. 


Yöre Turizm temellerini güven unsuru üzerine oturtmuş. Hem müşterileri 
açısından hem de personeli açısından üzerinde durdukları en önemli konu 
güven yaratmak olmuş. Yöre Turizm'de yaklaşık dört yıldır hizmet veren, 
şirketin en yeni personellerinden Enez Kaplan'ın konuyla ilgili gözlemleri 


şöyle: 


“Bu şirketi tercih etme sebebim; Eskişehir'in en eski 
acentalarından bir tanesi olması ve çalışan perso- 
neline de baktığınızda çok istikrarlı çalışıyor olması. 
Acentadaki en yeni personel benim sanırım. Yukarda 
beraber çalıştığımız arkadaşımız haricinde çalışan- 


v ve ni Coşkun ÇARDAK 
ların çoğu on senenin üstünde bu acentada çalışıyor. m 


ESKİŞEHİR- Yöre Turizm, ku- 
ruluşunun 25'inci yılını kutluyor. 


Mel 
yılını kutluyor 


Yani Ufuk Bey 20 senedir, Fatoş Hanım keza öyle, bu 
çok iyi bir şey, yani çalışan işyerinden memnun, işyeri 
de çalışanından memnun. Sonuçta bunun daha güve- 
nilir bir işletme olduğu kanaatini veriyor işte en büyük 
tercih etme sebeplerimden bir tanesi de bu.” 


Yöre Turizm'in müşterileriyle kurduğu güven bağına 
ilişkin ise Mesut Denk'in düşünceleri şöyle: 


“Burada güven önemlidir... Büyük şehirlerde fiyat 
pazarlığı yaparsınız veya malın pazarlığını yaparsınız 
ama burada eğer ki güveni kazanırsanız, o zaman 
istediğiniz malı, istediğiniz fiyattan, istediğiniz şekil- 
de pazarlayabilirsiniz. Çünkü Anadolu'da böyle bir 
yapı vardır. Müşteri eğer size güvenirse sonuna kadar 
kesinlikle sizinle bu işi yürütür.” 


Toplam 13 alanda faaliyet gösteren 
şirket, bu faaliyet alanlarını koruya- 
rak daha da büyümeyi hedefliyor. 

25 yıl önce uçak bileti satışı yapa- 
rak faaliyete geçtiklerini söyleyen 
Yöre Turizm Tur Bölümü Müdürü 
Ufuk Özkaratay, hedeflerinin büyü- 
mek ve müşteri memnuniyetini en 
üst düzeyde tutmak olduğunu be- 
lirtti. Eskişehir merkez şubelerin- 
den başka Afyon ve Bursa'da da bi- 
rer şubelerinin bulunduğunu anla- 
tan Özkaratay, şirketleri ile ilgili şu 
bilgileri verdi: 

“Personel olarak tüm şubelerimiz- 
de 50 kişiyi istihdam ediyoruz. 
Uçak bileti satışları ve turlar ana fa- 
aliyet alanımız olmak üzere taksitle 
tatil kampanyası, yurtiçi-dışı otel 
rezervasyonları, dernek-okul ve 
grup gezileri, kongre bayii seminer 
organizasyonları gibi toplam 13 
alanda faaliyet gösteriyoruz. Strate- 
Jimiz, müşteri istikrarı sağlamaktır, 
yani bir defa bizimle çalışan müşte- 
rinin daha sonra da bizimle aynı ile- 
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Fotoğraf-7: 

Yöre Turizm'in 25. 
Kuruluş Yılı kutlama 
haberi. 
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tişimi kurmasıdır. Bu şekilde bir 
sirkülasyon sağlıyoruz.” 

Yıl sonuna kadar 10 bin kişiyi dü- 
zenledikleri tur aracılığıyla tatile 
göndereceklerini belirten Ufuk Öz- 
karatay, yine 1997 yılı sonuna ka- 
dar 450-500 milyar lira ciro elde 
edeceklerini kaydetti. Turizm sek- 
törünün düşük kâr marjıyla çalıştı- 
Sını vurgulayan Özkaratay, herge- i 


çen gün artan rekabetin de bu marj * 


daha da düşürdüğünü sözlerine ek- 
ledi. 

Eskişehir'de çeşitli kooperatifler 
ve sandıkların üyelerine çeşitli 
avantajlar sağladığını belirten Ufuk 
Özkaratay, “Bu yapılanma sonucu 
üyeler belli harcamalarında taksit 
olanağına kavuşuyor. Bu tür bir ya- 
pılanma sadece Eskişehir'de var. 
Bu da Eskişehir'in tatil potansiyeli- 
ni artırıyor” dedi. Özkaratay, bu yıl 
turizm sezonunu değerlendirirken 
de, “1997 yılında özellikle güneyde 
çok hareketli bir sezon geçiriyoruz, 
bunda da Türkiye'nin turizmdeki 


,kaderini belirleyen Almanya'daki 


İTB Fuarı ve Moskova Fuarı'ndaki 
iyi tanıtımın rolü büyük” diye 
konuştu, 
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Merhaba Yöre... 


Eskişehir'de faaliyet gösteren seyahat acentalarının sayısı oldukça fazla. 
Fakat herkes bir şekilde ayakta kalmayı başarıyor. Bunu yaparken de, toplu 
bir gücün kullanıldığından ya da birlik olunduğundan bahsetmek güç. Yöre 
Turizm biraz da Eskişehir'de köklü bir turizm acentası olmasının getirdiği 
bir avantajla rakiplerinden fazla etkilenmeden yoluna devam ediyor. 


Yöre Turizm'in gerçekleştirdiği faaliyetlerinin bir gereği olarak çalışılan 
firmaların hepsi havayolları ve demiryolları gibi resmi kurumlar. Bu neden- 
le, çalışılan kurumlardan yana herhangi bir sıkıntı yaşanmamış. Çalışılan 
kurumlarla güvene dayalı ve yılların getirdiği bağları içeren bir ilişki var. 
Uçak biletlerinden sorumlu Fatoş Çeri, Yöre Turizm'in imajını ve kurduğu 
ilişkileri şu şekilde açıklıyor: 


“Yöre Turizm markadır aslında Eskişehir'de, sadece Eskişehir demeye- 
yim bu bölgede markadır. Ben yeri geldiğinde hava yollarının toplantı- 
ları dolayısıyla eskiden İstanbul'a, Ankara'ya gittiğimde de Yöre Turizm 
'aa Yöre Turizm mi? derler. İstanbul ve Ankara'da pek çok büyük firma 
vardır. Her şeye rağmen bir taşra şehrinde kendini iyi ifade edebilmiş 
düzgün işler yapmış, kendinden çok fazla taviz vermemiş bir firmadır 
Yöre Turizm. Yöre Turizm'den arıyorum dediğinizde bütün hava yolla- 
rının 'aa merhaba Yöre mi? demeleri bunlar hoş şeyler, güzel şeyler.” 


Ufuk çizgisi... 


Çamoğlu ailesi, Türkiye'nin turizm ile tanışıklığının başladığı 1970'li yıl- 
larda bir taşra şehrinde kurulan ve iki çalışanı olan bu acentayı alıp, 
Eskişehir'de birçok konuda turizmin öncülüğü yapmış, bölge insanının 
takdirini ve sadakatini kazanmış olan bir kuruluşa çevirmeye gayret etmiş- 
ler. Yöre Turizm Seyahat Acentası önce Köprübaşı'nda iki masalı küçük bir 
ofis, sonra İsmet İnönü Caddesi'nde daha büyük bir ofis ve nihayetinde yine 
İsmet İnönü Caddesi'nde iki katlı ve büyük bir ofise taşınmış; iş hacimlerini 
ve müşteri sayısını artırmış. Dönemin şartlarına uyum sağlamış ve taleplere 
cevap vermişler. İki kez yer değişikliği yapmış ve hep daha iyiye ulaşmışlar. 
Birçok olanağın kısıtlı olduğu, bir uçak bileti kesmenin bile muazzam ölçü- 
de zor olduğu günlerde Eskişehir halkına bu hizmeti vermiş, hem kendileri 
adına hem de Eskişehirli adına büyük kazançlar yaratmışlar. Dönem dönem 
zorluklar yaşansa da, Yöre Turizm ayakta kalmış ve Eskişehir'de hiç de 
yadsınamayacak bir yer edinmiş. Ortaklarla ayrılış, krizler maddi sorunlar 
Yöre Turizm'in sahibi ve yöneticisi Serpil Çamoğlu'nu engellememiş. Yöre 
Turizmi bugünlere getiren Çamoğlu ailesinde bir sonraki kuşak turizmi 
seçmemiş ve farklı iş kollarına yönelmiş. Ancak aile, şirketin aile şirketi 
biçiminden çıkmasına sıcak bakmıyor. Ufukta yeni bir yapılanmaya gidi- 
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leceği yönünde ipuçları var. Bunun bir kırılma noktası olacağı söylenebilir. 
Bunun tek yolunun ortaklı bir şirket olmak olduğunu düşünüyor ve turizm 
sektörünün getireceği karın ortakları tatmin ederek, şirketin devamlılığını 
sağlamayı başaramayacağını öngörüyorlar. 
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Yasin Sucukları 


Osman GÜLDEMİR* - Selman BAYRAKÇI** 


Yasin Sucukları'nın kuruluş yılları, Eskişehir'de henüz şarküteri (peynir, 
zeytin, salam, sucuk vb. yiyecek maddelerinin satıldığı dükkân veya büyük 
alışveriş merkezinin bir bölümü) kültürünün olmadığı yıllara denk gelir. İlk 
yıllarda üreticilerden tedarik edilen ürünlerle işletmeye açılan Yasin Sucuk- 
ları; yıldan yıla gelişerek, üretimde de uzmanlaşmış ve sadece Eskişehir'e 
değil birçok kente şarküteri satar hale gelmiştir. Bu yazıda, Eskişehir'de faa- 
liyet gösteren firmalardan olan ve 1960 yılında kurulan Yasin Sucukları'nın 
işletme tarihinin yazılması amaçlandı. Bu doğrultuda işletmenin kurucusu, 
yöneticisi, çalışanları, komşu esnafı, kanaat önderi ve müşterisi ile 2012 
Ağustos-Eylül aylarında sözlü tarih görüşmeleri yapıldı. 


Yasin Sucukları firması kurulana kadar Eskişehir'in ilçesi Sivrihisar'da 
yaşayan Özgül Ailesi uzun yıllar ticaretle uğraşıyor. Kasabanın merkezinde 
çok büyük bir dükkânları vardır ve bu dükkân kendilerinin binbir çeşit diye 
tabir ettikleri, ne aranırsa bulunacak, her şeyi satan bir dükkândır. Sebzesi, 
bakkaliyesi, araba lastiği, çivisi, aklınıza ne gelirse tüm ihtiyaç maddele- 
ri... Yıllar sonra Hasan Tahsin Özgül Sivrihisar'da lise olmaması nedeniyle 
Eskişehir'e gelir ve Eskişehir Ticaret Lisesi'ne kaydolur. Ardından 1957 
yılında babaları ve anneleri de Eskişehir'e gelirler. 


Hasan Tahsin, Eskişehir Ticaret Lisesi'nden mezun olduktan sonra 1960 
yılında İktisadi Ticari İlimler Akademisi'ne kaydolur. O yıllarda kredi çek- 
me fırsatları olmadığından babası Mehmet Ali Özgül, amcaoğulları olan 
Muzaffer Özgül'den parasal destek alarak onun adına bir dükkân açar. Tarih, 
15 Ağustos 1960'tır. Ertuğrul Bey Sokak'ta köşenin hemen yanındaki iki 
numaralı dükkânda, adı daha sonra Yasin Sucukları ismiyle markalaşacak 


olan “Tahsin Özgül Gıda Ortaklığı” firmasını kurar. O yılları, ikinci kuşak olan 
Hasan Tahsin Özgül şöyle dile getiriyor: 


“O tarihte ticarete başladım. 1960'tır, bizim ticarete başlama tarihimiz. 
15 Ağustos 1960. Rahmetlik Hacı Babam benim adıma dükkân açtı. Tah- 
sin Özgül Gıda Ortaklığı diye. Ertuğrul Bey Sokak'ta idi ilk iş yerimiz. İlk 
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zamanlar ticaretimize gıda üzerine başladık, konu, pastırma sucuk. İki 
kalem üzerine çalışıyorduk. Pastırmayı Kayseri'den alıyorduk. O zaman- 
lar tüm Türkiye'ye hitap ediyordu Kayseri... Ama şimdi tabi herkes artık 
pastırma üretimi yapılabiliyor. Biz de pastırma, sucuğu 61, 62 yıllarında 
kendimiz üretmeye başladık...” 


İlk zamanlar satışları, sadece pastırma ve sucuk üzerinedir ve pastırma 
Kayseri'den satın alınmaktadır. Ancak 1961-1962 yıllarında Eskişehir mez- 
bahasındaki Belediye dükkânlarından birini kiralarlar. Bu mekân iki katlı, 
yüz metrekare kadar bir alandır. Buzdolabı bile olmayan bu alanda pastırma 
ve sucuğu kendileri üretmeye başlarlar. Burada çalışmaya başlamalarıyla 
birlikte baba Mehmet Ali Özgül ve iki personel üretimi yürütürler. Satışta ise 
Hasan Tahsin dükkânda durmaktadır. Üçüncü kuşak olan Atilla Çelebi Özgül 
bu ortamda yaşanan zorlukları, aile anlatılarından şu şekilde aktarıyor: 


“Babam her zaman anlatır yani, dükkânda ne soba var ne bi şey... 
Göğsüne gaste kâğıtlarını koyup, üzerine giycek bi şeyde yok sonuçta. 
Üzerine gaste kâğıtlarını koyup, atletinin içerisine, en azından soğuktan 
korunmak için... O dönemde çalıştıkları ortam bu şekildeymiş...” 


Hasan Tahsin Eskişehir'deki akademi eğitimini yürütmeye devam eder. 
Sene 1964 olmuştur ve daha merkezi bir yere taşınmak istenir. Eskişehir'de 
şarküteri olarak bir ilki başlatacak olan Yasin Sucukları'nın kuruluş 
hikâyesini Hasan Tahsin şu şekilde anlatıyor: 


“Köprübaşı'na çıktık. Ne zaman Köprübaşı'na çıktık. 1964'te, 1964'te 
Köprübaşı'nda Belediye'nin karşısında dükkânımızdı... Bitişiğimizde 
Yusuf Cemal'ler vardı. Onun, bu taraftaki bitişiğimizde de Balkan Şeker- 
cisi vardı. Yani ilk Köprübaşı'na çıktığımızda Eskişehir'de ses getirir bir 
durum oldu bu. Nedir bu, şarküteride ilktik biz. Akademi talebesi olarak 
tezgâhta çalışıyordum ben, hocalarımız gelip benden pastırma alıyor- 
du. Yani böyle güzel bir durumdu. Eskişehir'e ilk şarküteriyi getiren bir 
firmayız. Nedir bu; beş altı kalem. Sadece sucuk pastırma, beyaz peynir, 
kaşar peyniri, bal bir de tereyağı. Böyle beş altı kalem, tertemiz... Mesela 
bütün şeyler vardı yanımızda, böyle bakkal vardı yanımızda o da peynir 
zeytin satardı. Efendim, ama pirinci, mercimeği, efendim deterjanı şunu 
bunu da vardı. Yani şarküteri olayı kahvaltılık konusunda böyle sade ve 
kaliteli ticareti başlatan biziz.” 


Yasin markasının oluşumunu Hasan Tahsin Özgül anlatıyor... 


“Yasin, bunu biz şey yaptık. Müftüye gittik sorduk. Dedik ki “bak, biz Yasin yapıcaz. 
Marka olarak kullanıcaz. Mesela etiketler olacak. Yere atılacak, eee. Şu olacak bu 
olacak falan. Bunun bir sakıncası var mı) hani dini bir terim Yasin. “Yok' dedi, 'daha 
da siz onu yüceltmiş olursunuz' dedi. 'Kaliteli ürün yaptığınız müddetçe yüceltmiş 
olursunuz' dedi. “Yani Yasin ismi güncelleşmiş olur, insanlara sürekli tekrar ettirirsi- 
niz. O şekilde karar verdik.” 


Yasin Sucukları 


Hasan Tahsin Özgül'ün anlatısından anlaşıldığı üzere Eskişehir'de büyük 
ses getiren Yasin Sucukları firması sadece sucuk, pastırma, beyaz peynir, 
kaşar peyniri, bal ve tereyağı satar. İnsanlar, kahvaltılık bu malzemeleri tek 
bir yerden almaya kısa sürede alışır. Gıdalar nitelikli olduğu için buradan 
alış veriş yapmaya itina da gösterirler. Zamanla diğer firmalar da benzer 
dükkânlar açarak şarküteri hizmetinde bulunurlar. 


Bu şekilde on yıl hizmet sunan Özgül Ailesi, 1970'de sac-demir işine de 
girer. 1993 yılına kadar bu sac demir işi ile gıda işlerini beraber devam 
ettirdiklerini belirten Hasan Tahsin Özgül bu işe girişlerini şu şekilde ifade 
ediyor: 


“Şimdi sonradan 1970'de, başka konulara girme düşüncesi oluşunca, 
ne yapalım ne yapalım' dedik. Sarraflık bile aklımızdan geçti. Eşe dosta 
bile sorduk falan. Çok yakınlarına, rahmetlik Hacı Babam gidip danı- 
şıyor... Bizim yaşantımızı, şeyimizi bildikleri için herhalde, demişler ki 
“iz sarraflık yapamazsınız: Ondan sonra, ne yapalım ne yapalım? Sac 
demir işine girdik biz, 1970'de Ereğli Demir Çelik Fabrikası'nın bayisi 
gibi Eskişehir'e Ereğli Demir Çelik Fabrikaları'ndan sac getirmeye baş- 
ladık. Bu dekape saclar, siyah saclar, sobacıların kullandığı saclar... Ne 
zamana kadar, 93'e kadar, bu sac demir işi de gıda ile beraber devam 
etti. Doksan üçte sac demir işini bıraktık...” 


Gıda işleri, büyük oğulları Mustafa Özgül'ün tam zamanlı olarak şirkette 
çalışmasıyla büyür. Elektrik Mühendisi olan Mustafa Özgül'ün varlığı birçok 
problemin kolay aşılmasını sağlar. Ardından bilgisayar programcısı olan 
küçük oğulları Atilla Çelebi Özgül işlere dahil olur. Kendisi Amerika'da altı 
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Fotoğraf-1: 


Baksan Sanayi 
Sitesi'nde Kurutma 
İşlemi tamamlanmış 
sucukların etiketlen- 


mesi (1990). 
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yıl eğitim görmüştür ve bu deneyim ile şirkete bambaşka boyutlar kazandı- 
rır. Mustafa Özgül genel idari işler ile Atilla Çelebi Özgül ise üretimsel araş- 
tırma-geliştirme, istikrarlı üretim faaliyetleriyle ilgilenir. Yasin Sucukları'nın 
günümüze kadar, kendini yenileyerek gelmesi bir tesadüf değildir... 


“Etin temizse, ürününü değiştirmene gerek yok!” 


İşletme temel olarak sucuk, pastırma üretir ve çevrede çeşitlenme başla- 
dıkça kavurma, füme et, köfte, salam ve sosis üretimine de başlanır. Ayrıca 
zeytin, peynir, tereyağı, kaymak ve bal satışı da yapılır. Kuruldukları günden 
beri müşterilerinin beklentilerini en üst düzeyde karşılama gayesindedirler. 
Yasin Sucukları'nın kalitesinden hiçbir zaman ödün verilmediğinden bahse- 
den Hasan Tahsin Özgül anlatımını şu şekilde tamamlıyor: 


“.. olmazsa olmazımız kalite olduğu için, hiçbir kimyasalımız yok, 
hiçbir değişik şeyimiz yok ve şöyle ifade edeyim. HO suyun formülü; 
iki hidrojen bir oksijen, bizim de değişmez kuralımız; kaliteli dana eti 
ve kullandığımız değişmeyen baharat. Aynı suyun formülü gibi kaliteli 
dana eti ve kurulduğumuzdan beri değişmeyen baharat... Nedir bunlar 
tuz, biber, sarımsak, kimyon. Bunun dışında hiçbir şekilde işte şudur 
budur yani... Bizim zaten bütün kazancımız, yani itibar görmemiz; yani 
kazancımız derken insanları kazanmamız tabiliğimizden. Şimdi rah- 
metlik Hacı Babam derdi ki 'etin temizse ürününe hiç değişik bişeylere 
gerek yok! Eti bozuk olan ayıbını kapatmak için değişik baharatlar atar. 
Yenibahar atarlarmış, şunu yaparlarmış, tuzunu fazla, kimyonunu fazla, 
biberini çok acı yaparlarmış. Niye etin ayıbını kapatalım diye. Allah'a 
şükür bizde öyle bir sorun yok hamd olsun. İlk günkü formülümüz neyse, 
baharat konusunda aynen devam eder.” 


Ürünlerin hammaddesinde kaliteli dana eti, değişmeyen baharat; tuz, 
biber, sarımsak, kimyon yıllardır aynen kullanılır. Yirmi bir yıldır işletmenin 
üretimhanesinde çalışan Ramazan Özbay “Tahsin Bey'in babası nasıl kurduy- 
sa bu firmayı, ilk ağız tadı neyse, şimdi şu anki ağız tadı da aynı. Aynı kalitede, 
kalitemiz standart, değişmez bir kalite politikası uygulanıyor...” diyerek ürün 
değişmezliğini vurgulamaktadır. 


Teknoloji, müesseseye üretim tekniği, muhasebe, haberleşme gibi konu- 
larda pek çok fayda sağlar. 1980'li yıllarda henüz teknolojinin olmadığını 
vurgulayan Atilla Çelebi Özgül, duyduklarını şu şekilde aktarıyor: 


“1980'li yıllar, 80'li yılların başları, tabii ki o zamanlarda, makine yok. 
Makine ithal etmek çok zor. Yurtdışından bir şey getirmek için bi döviz 
yatıyordu, döviz almak çok zor. Bırakın bi on doları, yüz doları, bir dola- 
rı bile taşımak bile suçtu. O zamanlarda tabi, döviz olmayınca yurtdı- 
şından makine getirmeniz problemdi. Yazılıyosunuz, size çıkıyo çıkmıyo, 
döviz geliyo gelmiyo çok büyük sıkıntılar. Tabi biz bunları dışarıdan 
sadece konuşulanlardan ya da o gün sadece streslerden eve yansıyan 


Yasin Sucukları 


bölümleriyle az çok bili- 
yoruz. O zaman ki tabiki 
makine teknolojisi, inter- 
net, ofis teknolojisi hiç 
bişey, şu ankinin yanın- 
da gözükecek kadar bir 
büyüklükte değil.” 


Daha sonra yer değişti- 
rerek gelişecek olan Yasin 
Sucukları'nda birçok tekno- 
lojik araç denenir. 93-94 yıl- 
ları sonrasında teknolojinin 
kullanılmaya başlandığını 
söyleyen Hüseyin Doğan'ın 
sözlerinin üzerine Hasan 
Tahsin Özgül: “.. Çok büyük 
zorluklar. Baksan Sanayi 
Sitesi'nde bir tesis kurduk, orası kooperatiftir. Orada istediğimiz gibi geniş- 
leme imkânımız oldu. Çalışma mahalimiz vardı. Eee buzdolaplarımız vardı. 
Mezbahadaki çalışmamızda buzdolabımız bile yoktu. Yani çok büyük sıkın- 
tıydı. Yazın üç ay üretimi durdururduk. Yani sıcakların etkisinden kurtulmak 
için. Dediğim gibi Baksan'a gittikten sonra Baksan'daki üretim yerimiz tam 
gönlümüze göreydi...” diyerek teknolojiye geçişin şirketin gelişimine olan 
katkısını vurgular. 


Okul gibi işletme... 


Personel seçimi konusunda çok titiz davranılır. Bir defa personelin tavsiye 
üzerine veya kendi çevrelerinden olması konusuna dikkat edilir. Hasan Tah- 
sin Özgül “En baştan sigara içen bir adamı almayız.” ifadesiyle personelin 
gıdaya yakışmayan alışkanlıklara sahip olmaması gerektiğini dile getirir. 


İlk zamanlarda çalışanlar, çalıştığı yere oldukça saygılıdır, müşteriye de 
ayrıca saygılı ve özenlidir. Bütün personel, hem müesseseye karşı hem kendi 
aralarında uyumludur. Pek çok personel sadece Yasin'de çalışarak emekli 
bile olmuştur. Bir taraftan da Yasin Sucukları okul gibi bir işletmedir. Belli 
bir süre çalışan, başka bir işletmeye rahatlıkla girebilir. Bu konuyu Hasan 
Tahsin Özgül şöyle açıklıyor: 


“.., bizde 6 ay, bir sene çalışan bir insan piyasada “Yasin Sucukları'nın 
elemanıyım” deyince kapışıldı. Yani o konularda böyle okul gibi olduk. 
Ama çok sıkıntı çekiyoruz. Yetiştiriyoruz hemen birileri kapıyor. Yani, 
bilmiyorum bu Avrupa'da, dünyada böyle değildir herhalde. Yani, bon- 
servis gibi bir olay...” 
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Fotoğraf-2: 

Ustalar ile, soldan sı- 
rada üçüncü sırada H. 
Tahsin Özgül (1990). 
A 
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Müşteri ilişkileri üzerine bir anısını Hasan Tahsin Özgül şöyle aktarıyor: 


“.. tezgahta ben çalışıyorum, yan tarafta da zeytin bölümümüz var. Yine bir han- 
fendi 'zeytin istiyorum' dedi. Orda da tezgâhtarımız duruyor zeytinin başında. Ben 
“hanfendi ile ilgileniver dedim! Hanfendi “siz niye ilgilenmiyorsunuz' dedi bana. Bu 
bana biraz ağır geldi. 'Özür dilerim! dedim, geçtim ilgilendim. Yani insanlar sürekli 
tanıdıkları kişinin hizmet vermesini istiyor...” 


“Eskiden kalite daha ön plandaydı.” 


Müşterilerin Eskişehir'de geçmiş yıllarda ağızlarının tadını iyi bildiklerini, 
gıda seçiminde daha hassas olduklarını; kuşgömü pastırma, tütünlük pas- 
tırma ayırımlarını yapabildiklerini Hasan Tahsin Özgül'ün şu anlatısından 
çıkarıyoruz: 


“Şimdi tezgâhta çalışıyorum, bir hanfendi geldi, tütünlük istiyorum 
dedi. İsmiyle, yani çok azdır böyle pastırmanın cinslerini, ismini bilen. 
Ben başımı kaldırdım, baktım Var” dedim “hanfendi veririz! Ondan 
sonra ben tütünlük kestim verdim. 'Ben dedi İstanbul'dan”..'Haa' dedim 
ki “İstanbul'da demek ki kaliteli yerden kaliteli pastırmayı biliyor han- 
fendi: Ve ondan sonra geldiğinde hiç sormazdık artık. O hanfendiye 
tütünlüğü hemen keser verirdim. Böyle ismiyle pastırma isteyen olunca 
insan daha da bir zevklen veriyor. Pastırmanın en güzel yeri hafif yağlı 
olan yerleridir. Bu nedir. Sırttan çıkar, sırtın uç kısmı da tütünlüktür, en 
güzel yeri de orasıdır.” 


Müşterilerinin eskisi gibi olmadığını vurgulayan Hasan Tahsin Özgül, 
anlattığı anısının yanına şu sözlerini de ilave ediyor: 


“Değişti tabi tabi değişti. Eskiden kalite daha ön plandaydı. Yani şimdi 
açık konuşmak lazım. Şimdi fiyata dikkat ediyor insanlar ama tabi eski 
müşterilerimiz var. Yeni müşterilerden de tabi kaliteyi tercih eden çok 
iyi müşterilerimiz var. Fakat bu fiyat konuları merdiven altı üretim 
diyim yani Allah korusun onlar piyasayı çok dalgalandırıyor. Müşteri 
profili de ona göre dalgalanıyor...” 


Yasin Sucukları'nın devamlı müşterilerinden Şahin Güngör, firmanın bazı 
özelliklerini şöyle açıklıyor: 


“.. en son cihazları almışlar, en son buzdolapları, soğutucular almışlar 
ve onlar bile iç dip taraflarına kadar tertemiz. Yani her şeyleri terte- 
miz, o çok önemli. Ben hakikaten titizimdir, yani o şeylere çok dikkat 
ederim... 70'li yıllarda devamlı almağa başladık, çünkü ürettiği şeyler, 
sattığı şeyler gayet temiz ve nezihti. Hele sucuğu çok çok temizdi ve lez- 
zetliydi. Hatta kırk yıldır halâ hediye olarak dışarıya gittiğimde, gerek 
İstanbul gerek Bursa'ya gittiğimde, gittiğim yerlere hediye olarak alıp 
götürüyorum.” 


Yasin Sucukları 


Firmanın diğer bir müşterisi Adnan Eğin ise “Yasin Sucukları, yıllar öncesi 
tanıdığımdan bugüne kadar en ufak bir sapma göstermedi. Yani kalitesinde, 
bizi de bağlayan en önemli etken, o zaten.” diyerek işletmenin değişmezliğini 
vurguluyor ve neden sadık müşteri olduğunu şu şekilde özetliyor: 


“.. marketlerde alışverişlerinde görüyorum, resmen arıyorum. Yani 
mesela benim evimde sürekli vardır ürünleri. Ama diyelim bir pazar 
sabahı kahvaltılık alacağım zaman, yoksa en yakın markette bulabildi- 
Ğim bir ürün. Yani geniş bir dağıtım ağına ulaştıklarını tespit edebiliyo- 
rum. Mutlaka taleplere göre ürünlerini de çeşitlendirdiler...” 


İşletme olarak günden güne ne kadar genişleseler, üretim hacimleri ve 
şube sayıları artsa da esnaf kültüründen uzaklaşmamışlar. Çevreleriyle 
sürekli hoş ilişki içerisinde olmuşlar. Dostlukları eski olan, komşu esnaf- 
larından ve daimi müşterinden Adnan Eğin durumlarını şu şekilde dile 
getiriyor: 


“Yasin'le komşuluğumuz işte ticari komşuluk olarak diyim, 76-88 yılları 
arasındaydı. Sonra da benim adres değişikliğim dolayısıyla İki Eylül 
Caddesi'ndeki yere taşındım, yani o arada bi boşluk oldu mutlak. Bunu 
kabul ediyorum fakat alışverişimizde hiç bir eksiklik olmadı, zaman 
içinde bunların şubeleri açılmasıyla, yakınımızdaki şubelerden veya 
marketlerden ürünlerini temin etme imkânımız oldu. Ama kaderin güzel 
bir cilvesi diycem, yıllar sonra onlar bana iki dükkân bitişiğime tekrar 
komşu geldi. Bu eski ilişkimizi aynı sıcaklığıyla devam ettirmekteyiz.” 


“Tatil, pazar diye bir mefhum yoktur.” 


Şirkette esnaf kültürü her zaman olmuştur. Pazar diye bir mefhum yok- 
tur. Yani dükkânları pazar günleri de açıktır. Baba ve oğulları mutlaka 
dükkândadırlar. Üretimhanede de kaliteden ödün vermemek için her zaman 
işin başında durulur. Ürünler her gün belli aşamalardan geçtiği için sürekli 
kontrollü tutulur. 


Fabrikaya yurtdışından, deneyimli insanlar getirip onların tecrübelerin- 
den yararlanılır. Yurtdışında acaba neler oluyor, insanlar ne yapıyorlar şek- 
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Sürekli müşterilerinden Aykut Erdinç özellikle gençliğinde Yasin 
Sucukları'ndan alıp, arkadaşlarıyla eğlenerek tüketir. O günlerden 
unutamadıklarını şu şekilde dile getiriyor: 


“Hep yani aklımızda pazar günleri veya mangal yaktığımızda, sucuk dediğimiz 
zaman da, eski kışların olduğunda o soğuk havalarda işte sucuk yapmak, karın 
üstünde yemek, hep öyle o zevkimiz. Aklımda kalanı nerden baksanız gene 20 küsür 
sene evvel, alıp Sarıcakaya tarafında Şoförler Çeşmesi tabir ettiğimiz olan yere 
gidip orda işte sucuk yapıp, yemek. O bizim için büyük bir zevkti, ayrıcalıktı.” 
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Yasin Sucukları'nın işleyişini Atilla Çelebi Özgül anlatıyor... 


“.. bizim babamızın şeyi esnaflıktan başlama, sonra tüccarlık noktasına geldiği 
için, bizde bir esnaf kültürü her zaman yaygındır. Ne demek bu, bizde tatil pazar 
diye bir mefhum yoktur. Yani bizim dükkânımız Pazar günü de açıktır. Ve biz mut- 
laka dükkândayızdır. Ya da yazın bir tatil şeyimiz yoktur. Bizim fabrikalarımız 
bayramların ikinci gününde açıktır. Üretim olduğu için bir de sabah üretip akşama 
satma diye bir şey yok yani. Ürün bir şekilde her gün bir aşamadan geçmek zo- 
runda. Ee bir de yani on dakikalık bir rüzgârda kalması ürünün kalitesini bozacağı 
için... Kaliteden ödün vermemek için her zaman işin başında durmak gerekiyor. O 
yüzden babamlardan biz bunu gördüğümüz için, biz yedi yaşımızdan beri, sekiz 
yaşımızdan beri, daha böyle buluğ çağımıza gelmeden daha çocuk denecek yaşta 
kendi dükkânımıza gider peynir tenekesi açar, hatta poşetlemeye yardımcı olur, 
sucuk keser, yani paket yapar, bir şekilde, yazları hep dükkânlarda bir şekilde 
yardımcı olma, fabrikada yardımcı olma şeklinde geçerdi.” 


linde sürekli araştırmalar ve bunlara paralel geliştirmeler yapılır. Zamanla 
kurumsallaşma hedeflenir ve halen de bitmemiş olan uzun bir sürece girilir. 
Bu durumu üretim müdürü Atilla Çelebi Özgül şöyle açıklıyor: 


“.. kurumsallaşma bir tane müdür alalım müdür işi yürütsün, hadi 
biz oturalım kenarda denilecek bir durum değil. Ve aile şirketlerinde 
kurumsallaşma çok kolay olmuyor. Çok sancılı bir süreç. Hadi iki ayda, 
üç ayda hadi bir kurumsallaşalım, biz kurumsallaştık denilemiyor. Fir- 
mamızın adında, sonunda kurumsal diye bir ibare yok. Ama kurumsal- 
laşmak için elimizden geleni yapıyoruz. Görev dağılımımızı yapıyoruz. 
Gerekli yerlerden destek almaya çalışıyoruz. Diğer firmaları, yasaları ve 
ilgili belgeleri incelemeye çalışıyoruz. Kendimize uyarlamaya çalışıyo- 
ruz. Yazılı dokümanlar haline getirmeye çalışıyoruz.” 


Yasin Sucukları'nda kararlar ani alınmaz; diğer çalışanlarla konuşularak, 
sürekli fikir alışverişinde bulunularak karar verilir. İşletme içerisinde per- 
sonele baskı uygulanmaz, bir aile gibi davranılır. Çalışanlarına ve müşterile- 
rine doğal, samimi davranılır ve patronluk hissettirilmez. Bu durumu 1988 
yılından beri işletmede imalat dolumcusu olarak çalışan Hüseyin Doğan 
şöyle ifade ediyor: 


“.. ben buraya girdiğimde Atilla Bey ufaktı. Ortaokula mı gidiyordu, 
yanlış hatırlamıyorsam. Bak, burayı şimdi onlar yönetiyor. Şimdi onlar- 
la çalışıyorum. Yani bir aile gibi olduk yani, abi kardeş gibi. Bana bura- 
da devamlı abi derler mesela. Patron ama patronluk taslamaz...” 


İşletmede illa biz bir ton sucuk yapalım, iki ton ürün çıkaralım, miktar 
çok, kalite az olsun anlayışı kesinlikle olmaz. Kaliteli, temiz, istikrarlı üretim 
anlayışıyla çalışılır. Yasin Sucukları çalışanları, Hasan Tahsin Özgül'ün şu 
şekilde izah ettiği bir prensiple çalışıyorlar: 


Yasin Sucukları 


251 


Ramazan Özbay Yasin Sucukları'nda personel olarak çalışmaya başladığı ilk 
yıllarını anlatıyor... 

“Tahsin Bey bize hep kendi çocukları gibi hitap ederdi, gülüm) “kardeşim” veya 
“oğlum; 'evladım' diye. Bir gün onun da olduğu bir zaman yere bir et parçası düştü. 
“cülüm' dedi, “kesinlikle” dedi 'onu kullanmayalım, çöpe, direkman çöpe atalım' dedi. 


İlk girdiğim yıllarda. Bunu hiç unutamam.” 


“..doğruluk, dürüstlük ve müşteri memnuniyeti. Yani müşteri memnu- 
niyeti bizim olmazsa olmazımız. Zaten bu kadar uzun sene insanların 
sevgisini, insanların takdirini kazanmak tamamıyla müşteri memnuni- 
yetinden kaynaklandığını düşünüyorum.” 


Reklam konularında çok faal olunmaz. “... diyoruz ki biz, bizim reklamımızı 
müşteriler yapsın, o daha etkili oluyor daha tesirli oluyor.” diyen Hasan Tah- 
sin Özgül yaptıkları tanıtımları şu şekilde ifade ediyor: 


“Eskişehir'de bir ara mahalli bir televizyon vardı oraya reklamımız oldu. 
Hatta sesli olarak oldu. İnsanlar Yasin'i televizyonda şey yapıyoruz ama 
kendini pek fazla göremiyoruz falan diyen arkadaşlar oldu yani. Gaste- 
lerde falan da bazen şeylerimiz oluyor. Dini bayramlarda tebriklerimiz 
falan o şekilde...” 


Reklamlarını müşterilerin yapmasının daha etkili olacağı düşüncesi ger- 
çekten olumlu sonuç verir. Yıllar öncesinde bir kahvaltıda sucuklarını tadan 
gazeteci yazar Hülya Ekşigil bu tadı hatırından çıkarmaz ve kitabında şöyle 
yer verir: “Eskişehir yöresinin bir markası olan Yasin, gerçekten tadılmayı hak 
eden kıvamda bir sucuk.” 


“Kimse yoğurdum ekşi demez...” 


İşletmede yıllardır benzer mal alım politikası güdülür. Malın üretimi çok iyi 
tetkik edilir. Bu düşünce ile ilk zamanlar beyaz peynir İstanbul'dan getirilir. 
Daha sonra oraya da Ezine'den geldiği öğrenilerek, Ezine'ye dönülür. 


Tedarikten üretime ve satışa kadarki süreçte “Kendi yemediğin bir ürünü 
kimseye verme” anlayışıyla çalışılır. Yıllardır hep aynı yerlerden alışveriş 
yaptıklarını söyleyen Hasan Tahsin Özgül tedarik anlayışlarının nasıl oldu- 
gunu şu şekilde aktarıyor: 


“Çok, çok seçiciyiz. Ve onu da ilk günden mesela; Kahramanmaraş'ta 
bizim bibercimiz bellidir. Efendim, Taşköprü'de bizim sarımsakçımız 
bellidir. Efendim kimyon, kimyon Türkiye'de en kaliteli Sivrihisar'dan 
çıkar. Eskiden kendimiz alırdık, çektirirdik. Şimdi onu da çok yakinen 
tanıdığımız bir firma, Kayseri'de büyük bir fabrika kurdu. Sivrihisar'dan 
kimyonu götürür, efendim yıkar kurutur çeker. Bu şekilde bizim baharat- 
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Fotoğraf-3: 

Nakliye ve satış araçla- 
rı (1990). 

A 
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larımız senelerden beri belli kişi- 
lerden alınır. Ve bunlar da seçme 
kimse, seçme firmalardır... Et, 
işin asıl ana hammaddesi, can 
damarı et. Eskiden Eskişehir bu 
işin kaynağıydı. Bu Fevzi Çak- 
mak Mahallesi'nde çok besici 
vardı. Buradan gidip, seçip mal 
almamız çok kolaydı. Şimdi Fev- 
zi Çakmak Mahallesi'nde besici- 
ler kalkınca, Belediye kaldırınca 
bunu köylerden, Beylikova'dan, 
Çifteler'den, besicilerden temin 
etmeye çalışıyoruz. Bir de bu 
etçiliği yapan büyük firmalar oluşmaya başladı. Bunlar Türkiye'de 
büyük besihaneleri olan, dışarıdan canlı getirip besleyen firmalar. Mese- 
la Konya'dan getiriyoruz. Konya'da büyük besiciler var. Afyon tarafın- 
dan getiriyoruz. Afyon tarafında büyük besiciler var...” 


“Kimse yoğurdum ekşi demez” sözleriyle başlayan Atilla Çelebi Özgül ise 
kullandıkları ürünlerin kaliteleri hakkında şunları ifade ediyor: 


“Kim ne yaparsa yapsın, herkesin annesinin yaptığı çorba en iyi çor- 
badır. Sonuçta kullandığı belki un, yoğurt, tuz, su başka bir şey yok. 
Sonuçta herkes aynı şeyi yapar, ama herkesin annesinin yaptığı çorba 
en güzeldir. Bizde kendimize göre yaptığımız ürünlerin en iyisini yap- 
maya çalışıyoruz. Babam da bahsetmiştir; eminim ki yemediğimiz hiç- 
bir ürünü satmıyoruz. Yani onu şöyle açıklayabilirim. Herkes diyebilir, 
farklı düşüncede olabilir insanlar. Yani mesela nasıl diyim, bize göre 
çok faydalı olmayan, artık tamamen fabrikasyon türü olan ürünleri biz 
evimizde yemiyoruz. Ama dükkânımızda da satmıyoruz...” 


Son yıllar... 


Yakın geçmişte, et sektöründe Alman makinelerinin kusursuzluğu fark 
edilerek tamamen Alman makineleri edinilir. 2010 yılında KOBİ Organize 
Sanayi içerisindeki fabrikalarına taşınılırken Yasin Sucukları'nın tüm teç- 
hizatı baştan aşağıya yenilenir. Şimdiki makinelerle artık hangi saatte ne 
üretilmiş, nasıl olmuş, makinede arıza var mı gibi ve ürünle ilgili her türlü 
detayı, fabrikada bulunmaya gerek kalmadan anlık takip edilebilir. Son tek- 
noloji imkânlarıyla, kamera sistemine bağlanıp fabrika ve şubeler her an her 
yerden izlenebilir. Müşteriye erişimin kolaylaştırılması amacıyla internetten 
satış açılır. Kars'tan, Ardahan'dan tutun da; İstanbul'a, Edirne'ye kadar her 
şehre ürünler gönderilir. 


Yıldan yıla beyaz yakalı olarak nitelendirilen çalışan sayısı artırılmaya 
çalışılır. Gida mühendisi, endüstri mühendisi ve işletme mühendisi ile araş- 


Yasin Sucukları 


tırma-geliştirme bölümü oluşturulur. Kendi laboratuvarlarında hem biyolo- 
jik hem de kimyasal deneyler yapılır. 


Ürünlerinde oldukça geniş bir yelpazeye ulaşan Özgül Ailesi Kaz Dağları'nın 
yamacında, Edremit'in denizi karşıdan gören Kızılkeçili Köyü'nde 2005 
yılında bir zeytinyağı tesisi kurar. Hasan Tahsin, küçük oğlu Atilla Çelebi ile 
İtalya'ya giderek ve oradan dünyada 11 tane, Türkiye'de tek olan Alpa Leval 
marka butik bir zeytin sıkma makinesi alır. O teknoloji tesislerine kurulur. 
Zeytinyağı üretimi konusunda çalışmalar başlar. TÜBİTAK, Gazi Üniversitesi 
ve Balıkesir Üniversitesi akademisyenleri burada bilimsel çalışmalar yürü- 
tür. Bu teknolojiden sonra gelişen zeytin üretiminin kalitesinin farkında 
olmadan tescillendiğini söyleyen Hasan Tahsin Özgül yaşadığı şu olayı anlat- 
manın haklı gurunu yaşıyor: 


“Şimdi bu makineyi kuran insanlar, İtalyanlar geldi kurdu makinemizi. 
Tesisi gördüler, yani çok güzel bir tesis yaptık. Her taraf fayans, pırıl 
pırıl. Biz dediler dünyanın çeşitli ülkelerinde makine satıyoruz, gidip 
kuruyoruz, tabi kurmak onlara ait. Böyle bir tesis görmedik dediler. Çok 
gururlandım ve dedim ki şu ifadeleri kâğıda döküp bana verin. Aynısını 
yaptılar. Her sene gelirler, bizim zeytinyağımızdan götürürler. Bu arada 
İtalya'daki bir yarışmada bizim zeytinyağımızı yarışmaya sokmuşlar. 
İlk üçe girdiğimizin bir raporunu gönderdiler.” 


“Edremit'in yeşil zeytini Türkiye'nin en meşhur yeşil zeytinidir. Yeşil zeyti- 
nin zeytinyağı da en makbul zeytinyağıdır. Yani zeytin kararmadan sıkıldığı 
zaman yeşilken asiti en düşük seviyesinde olur. Asitin de düşük olması zeytin- 
yağının kalitesini yükseltir.” diyen Hasan Tahsin Özgül'ün sözlerini doğrular 
şekilde, sadık müşterilerinden Aykut Erdinç, yeni üretilen lezzetleri hakkın- 
da şunları söylemektedir: 


“Peynir, zeytin bilhassa son zamanlarda yaptıkları Atilla Çelebi Özgül 
marka olarak yaptıkları zeytinyağı ve o zeytinyağının çok kaliteli, yani 
gerçekten çok güzel. Evimizde ayçiçek yağıydı, yok mısırözü bilmem 
ne yağıydı onları kaldırarak, bırakarak o zeytinyağını kullanıyoruz, 
gerçekten çok güzel. Bilhassa siyah tenekede olan Atilla Çelebi Özgül 
yazan o zeytinyağları çok lezzetli. Peynir, oraya gidip baktığım zaman 
da ben işte peynir istiyorum bana farklı peynir seçenekleri sunuyorlar. 
Ezine peyniri mesela en kalitelisi olarak lezzeti uzun süredir aynı. Sucu- 
Gun, peynirin, zeytinin, tereyağının lezzetinin, tadının hep aynı olması o 


yüzden de orayı tercih etmemiz...” 


Yasin Sucukları bugün KOBİ Organize Sanayi bölgesindeki fabrikaları 
merkez, imalathane olarak işler ve dört şubelerinde satışlar gerçekleşir. İlk 
zamanlar 5-6 kişinin çalıştığı işletmede şu an 42 kişi çalışıyor. 
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A. Sadık Bahçe 168 
Abaza Bey Kabilesi 11 
ABC 231 


Abdullah Can 127,130,132,133,135, 


126,138, 142 


Abdullah Karakuş 177, 186, 162, 


202,203 
Abdullah Karaman 127 
Abdurrahman Ünügür 43 
Abdülaziz 22 
Abdüsselam 
Balaban Kebap 1,162, 163, 
164, 165, 166 
Çarşısı 161 
Soyarık 161,171 
Usta 164, 168 
Abhaz göçmenleri 11 
Abidin Daver 45, 46 
Acar 30,42 
Açık Hamam 95 
Açık Öğretim Fakültesi 9, 15 
Açıköğretim 220 
Adana 6,61, 206 
Adapazarı 134 
Adıvar (Adnan) 26,29, 30, 
Adnan Eğin 249 
Adnan Menderes 35, 52 
Afyon 102, 106, 107 
Afyonkarahisar 6,205 
Ahmet Abi 180 
Ahmet Ataç 60,229 
Ahmet Atuk 162, 163, 164, 167 
Ahmet Çuhadaroğlu 51 
Ahmet Sarper 177,178, 179 
Ahmet Tatlıdil 150, 153, 156, 157 
Akademi 194 
talebesi 244 
Akbank 237 
Akın Abi 238 
Akın Çamoğlu 226, 227,230 
Al Thirma 95 
Alanya 130 
Albek, S. 2,3,20 
Alfred Körte 24 
Ali Fuat Paşa 37 


Dizin 


Ali Senar 44 
Ali-Osan Üçer 213 
Alman 7,21 
demiryolu 21 
okulu 21 
filolog 24 
kadın 24 
kolonisi 7 
makineleri 252 
seyyah 24 
Almanca 11 
dil kursları 21 
Almanlar 6,8,11,23 
Almanya 4,12,60,101,231 


Alp Havacılık Sanayi ve Ticaret A.Ş. 1 


Alpa Leval Marka 253 
Alpes Grup Dış Ticaret Anonim 
Şirketi 79 
Alptekin Müderrisoğlu 32 
Altıkesik 11 
Amerika 245 
Birleşik Devletleri 75 
Amerikalı 228 
askerler 87 
mühendisler 88 
Amerikan doları 147 
Anadolu Üniversitesi 10, 15, 16, 19, 
59, 136, 155, 186 
Anadolu 1,2,6,7,8,22,23,29 
bozkırı 6 
Demiryolları Genel 
Müdürlüğü 20 
demiryolu 20, 23 
futbol takımları 9 
Havaalanı 16 
kültürü 203 


Tarım İşletmesi Müdürlüğü 2 


ve Rumeli Müdafaa-i Hukuk 
Cemiyeti 12 

ve Osmanlı Demiryolu 
Şirketi 11 


Ankara 10,13,16,19,20,21,22,23, 


27,65, 125,229 
Karpiç Lokantası 91 
seferleri 130 
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(Ankara) 
Şehir Lokantası 86 
Vilayeti 12 
-İstanbul Demiryolu 191 
Antalya 87,130, 134,231 
Antik Frigya Uygarlığı 24 
Arabistan Yarımadası 6 
Arap (İslam) akınları 143 
alfabesi 42 
Arçelik 235 
Eskişehir Kompresör 
İşletmesi 15 
Ardahan 252 
Arif Oruç 12 
Arkeoloji Müzesi 15 
Arnavutluk 110 
Arslan Kiremit Fabrikası 13 
Asarcıklı Ali Efendi 38 
Asker Hamamı 96 
Askeri ihtilal 226 
Asri Sinema 44,51 
Astsubay Okulu 143 
Asuman Kaçer 127, 136 
Asya 7 
Atatürk 110 
Lisesi 13 
Teknik ve Endüstri Meslek 
Lisesi 14 
Türkiyesi 45 
Ateşten Gömlek 25,27, 29,33 
Athenaus 95 
Athenee 95 
Atışkan Otel 72 
Atilla Aytek 222 
Atilla Çelebi Özgül 244, 245 
Av-Germ 95 
AVM 155 
Avrupa 5,7,20 
havası 20 
İktisadi İşbirliği Örgütü 75 
tüccarları 2 
Avrupalı 7,21,23 
Avusturya 4,7,25 
İmparatorluğu 25 
-Macaristan 
İmparatorluğu 19,25 
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Avusturyalı 20,21,25 
Ayaz Turizm Seyahat 130 
Ayhan Arslan 95, 96, 97,100, 101, 
102,103, 105 
Aykut Erdinç 249, 253 
Aynalı salon 112 
Aziziye 2 
Azm ü Emel Gazetesi 12 
Baba Tatlıdil 148 
Bademlik 
Mezarlığı 33 
Restoran 67 
tesisi 71 
Bağdat 6,28 
Bağdat Demiryolu 
161,225 
Bağdat ve Anadolu Demiryolları 59 
Bahçelievler Mahallesi 197 
Baksan Sanayi Sitesi 245 
Balaban Kebap 161, 166 
Bale 16 
Balıkesir Üniversitesi 253 
Bali 231 
Balkan 
göçmenleri 5, 145 
kökenli 115 
kökenli 4 
Savaşı 7 
Balkanlar 4, 162 
Banger (Gürcan) 95 
Bankalar 7 
Banu Ayaz Uğurlu 127,129, 130, 135, 
137,139, 142 
Basra Körfezi 6 
Başbakan İsmet İnönü 54 
Batı Trakyalı Türkler 13 
Batılı ülkeler 5 
Bayan Tadia 25 
Beefstragonu 65 
Behçet Uluaşk 225,232 
Bela Horvath 22, 25, 29 
Belçika 21 
Belediye 
Başkanı 170 
Meclisi 48 
Reisi Sabık Ahmet Efendi 12 
Sokak 165 
Belediyeler Kongresi 37 
Belediyemiz Encümen Salonu 55 
Berber Vehbi Beyazgül 43 
Berlin- Bağdat Demiryolu 20 
Besni kabileleri 11 
BESYO 97 
Betty Cunliffe 28,29 
I. İnönü Zaferi 13 


19, 21, 22, 28, 


Dünden Bugüne Eskişehir'deki 14 İşletmenin Öyküsü 


I. Türk Dünyası Turizm Öğrencileri 
Kurultayı 16 
1. Uluslararası Dünden Bugüne 
Eskişehir Sempozyumu 2 
Bizans dönemi 95 
Bilecik 2,3,11,128,134 
Binbaşı Şemsettin 28 
Binbaşı Tevfik 28,30 
Bir dünya kenti 10 
Birinci Dünya Savaşı 7,22 
Birinci Savaş 8 
Birinci Ulusal Mimarlık Dönemi 
Yapıları 42 
Birsen Kebap 1,191, 196, 197, 199, 
201,202, 203, 207, 208, 209 
Bodrum 71,72 
Boğaziçi 28 
Bohemya 24,25 
Bohemyalı 24,25 
Bolu Tüneli 90 
Bosna-Hersek 110 
Bozüyük 134 
Buda Bar 59 
Bugünkü Büyük Otel 14 
Buğra Onatır 110 
Bulgaristan 13,14,15,16,110 
Burdur 134 
Burger King 223 
Burhan Söğütlü 162, 167,170 
Bursa 10,19, 102,130 
As Merkez 218 
Büyük Balkan Göçü 12, 77 
Büyük Bulgaristan Göçü 3,16 
Büyük Çerkez Sürgünü 4,11 
Büyük kavga 7 
Büyük Ortadoğu Projesi 6 
Büyük Otel 1, 72, 76, 77, 78,79,81, 
83,84, 86,87, 88,89, 91, 92 
Kolektif Şirketleri İlhami 
Gamgam ve Ortakları 77 
Roof 83 
Turizm Ticaret Anonim 
Şirketi 78 
Büyük Porsuk Oteli 35, 51 
Büyük Savaş 7 
Büyükşehir 10,16 
Belediye Başkanı Prof. Dr. 
Yılmaz Büyükerşen 42 
Belediyesi 33,47 
C.N.E Elliot 28, 29 
Cemalettin Arıbaş 38 
Cengiz Topel Caddesi 214 
Cer Atölyesi 6,7,8,9,11,13, 
14,23, 165 


Chateaubriand 65 
Cici Berber 44 
Civelli 21, 25 
CNN 124 
Cuinet 23, 145 
Cumhurbaşkanı 
Celal Bayar 48 
Mustafa Kemal 37 
Turgut Özal 86 
Cumhuriyet 
balosu 45 
Bayramı 45 
dönemi 10 
Gazetesi 38,39, 45, 48, 53 
Mahallesi 55 
Tarihi Müzesi 16,52 
Çağdaş Cam Sanatları Müzesi 16 
Çalışlar 31 
Çam kozalağı 215 
Çapa Grubu 177 
Çarşı Camii 99 
Çarşı Yandaş Sokak 149 
Çek 25 
asılı 25 
Cumhuriyeti 25 
kadını 27 
Çerkez 4,11 
ler 11 
muhacirler 11 
Çerkez Etem 12 
Çelik Palas 65 
Çırak Mektebi 13 
Çibörek 204 
Çifteler 
Çiftiliği 3 
Çiftliği-i Hümayun 11 
Harası 2,11 
Köy Enstitüsü 14 
Çiftliği-i Humayun 11 
Çiftlikat-ı Hümayun 2 
Çimento Fabrikası 9 
Çinli 90 
Çolaklı 87 
Çorbacı Mahir 146 
Çoruh,H. 2 
Çukurhisar Mevkii 11 
Dar-ül Mualimin Mektebi 12 
Darülbedayı 44 
Dava Vekili Takiyüddin Bey 12 
David Fraser 28,29 
Deep Disco 222 
Değirmen sokak 81 
Deliklitaş 
Mahallesi 213 
Şubesi 222 


Demir ve Hırdavat Şirketi 12 
Demirel 145 
Demirköy 128 
Demokrasi Paketleri 5 
Demokrat Parti 48, 75 
Dernshawn 2 
Deutsche Bank 23 
Devlet 
demiryolları 178 
Hastanesi 13 
Mühendislik ve Mimarlık 
Akademisi 15 
Devrim 76 
Devrim otomobilleri 9, 15 
Dickinson 26 
Doğan Giray 54 
Doğum ve Çocuk Bakımevi 14 
Doktorlar Caddesi 213,217 
DP 75 
Dr. Şemsettin 27 
Dr. Şemsettin Bey 32 
Dt. Ahmet Ataç 45,59 
Dudullu 134 
Dumlupınar İlkokulu 14 
Durul Otel 72 
Dünya 
Bankası 75 
kenti 10 
Merkez Bankası 147 
Gazetesi 220 
Ebedi ve Mizahi Bitaraf Türk 
Gazetesi 12 
Ecevit 174 
Eczacı Mustafa Kozaklıoğlu 59 
Eczacılık 
Şubesi 218 
Yüksek Okulu 15 
Edirne 252 
Edremit 253 
Efe 3,20 
Ege Bölgesi 59 
Eğitim Karikatürleri Müzesi 16 
Eisenbahn Schule in Eskisehir 12 
Ekrem Nayci 83, 89 
Ekrem Restoran 79,89, 214 
Emek 
Cafe 219 
İşletme Limited Şirketi 53 
Otel 1,36, 49, 59, 60, 63, 64, 
65, 66, 68, 69, 71, 89 
Emekli Sandığı 35, 48, 49, 51, 60 
Emel Sayın 65 
Emin Sarper 
185, 186 
Emine Savaş 226 


177, 178, 179, 182, 


Dizin 


Eminekin 2 
Emir Porsuk 38 
Emirdağ 227 
Emlak Bankası 51 
Emniyet Müdürü Atilla Aytek 222 
Endel AŞ. 15 
Endüstri Devrimi 3,5,6,7,10 
Enez Kaplan 225, 239 
Engin Malaz 77 
Entil Endüstri 15 
Erden Hamamı 95 
Erdoğan Çorakçı 65 
Ereğli Demir Çelik Fabrikası 245 
Eren 20 
Ergin Orbey Sahnesi 16 
ErgünCan 95, 102,104, 105, 106, 107 
Erhan Kılıç 65, 66, 67, 70 
Erkekler Kaplıca 99 
Erkut Seğmen 110 
Erler Hamımı 95 
Ermeni 21 
Ermeni kilisesi 52 
Erol Ayaz 129 
Erol Savaş 226 
Ertuğrul 2 
Ertuğrul Algan 19, 156, 158 
Ertuğrul Bey Sokak 243 
Esat Oktaş 109 
Esen Makine San. ve Tic. A.Ş. 15 
Esener Gişesi 177 
Esenler 134 
Eski Eserler ve anıtlar Yüksek 
Kurulu 55 
Eski İl Turizm Müdürü Güven 
Tanyeri 62 
Eski Orduevi 52 
Eski otogar 72 
Eskişehir 1,3,4,5,6,7,8,9,10,11, 
14,15,16,19,20,21,22,23,24, 
25,27,32,35,36,37,38,39, 55, 
59,63, 70, 72,86, 104, 109, 110, 
123,127 
Eskişehir Inci ana Jet Üs 
Komutanlığı 75 
Alman Demiryolu Okulu 12 
Arkeoloji Müzesi 16 
Bankası Türk Anonim 
Şirketi 13 
Buzdolabı İşletmesi 15 
Büyükşehir 43 
Belediye Başkanı 36 
Prof. Dr. Yılmaz 
Büyükerşen 45,116 
Belediyesi 16, 48 
Çiftçi Bankası Osmanlı Anonim 
Şirketi 12 
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(Eskişehir) 
Çimento Fabrikası 14, 76, 193 
demiryolu 23 
Demiryolu Fabrikası 14,15 
Eğitim Enstitüsü 15 
Emekli Sandığı 49 
Emniyet Müdürlüğü 103 
Eti Arkeoloji Müzesi 16 
Gamgam Ün Fabrikası 77 
Gazetesi 12 
Halkevi 13 
halkı 37, 121 
Havacılık Müzesi 16 
Hilal-i Ahmer (Kızılay) 
Hastanesi 32 
Hilton 49 
İktisadi ve Ticari İlimler 
Akademisi 14, 143, 193 
İstasyonu 12 
Kaymakamı 12 
kazası 12 
Kentsel Dönüşüm Projesi 92 
Kulüp 62 
Kültür Varlıkları ve Müzeler 
Genel Müdürlüğü 33 
Kültür Varlıklarını Koruma 
Bölge Kurulu 48, 55 
Müdürlüğü 36,38, 40,47 
Lokantacılar Odası 180, 186 
Lületaşı Madeni Türk Anonim 
Şirketi 13 
Marsilya Kiremit ve Tuğla 
Fabrikası Türk Anonim 
Şirketi 13 
Müze Müdürlüğü 15 
Operası 16 
Orduevi 14 
Organize Sanayi Bölgesi 15 
Orman Fidanlığı 14 
Osmangazi Üniversitesi 10, 16 
Sosyal Tesisleri 59 
otogar 127 
Porsuk Oteli 14,49, 52, 53 
Sanayi 
Bölgesi 90 
Odası 15 
Sancağı 11 
sobaları 5 
Sümerbank Basma 
Fabrikası 76 
Şeker Fabrikası 13, 75, 143 
tarihi 2 
Tayyare Bakım Atölyesi 13 
Tayyare Tamir Fabrikası 13,14 
Tayyare Tamirhanesi 13 
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(Eskişehir) 
Tıp Fakültesi 15 
Ticaret 
Borsası 13, 


Odası 162,164 
Türk Dünyası Kültür 
Başkenti 16 
TV 15 
Uçak Fabrikası 15 
Valisi Hakkı Bey 37,38 
-de deprem 14 
-de sel felaketi 14 
-in işgali 13 
-Konya 23 
-Konya demiryolu 11 
-Konya demiryolu hattı 11 
Eskişehirli 20 
Eskişehirspor 9, 15, 68 
Esma Hanım 110 
Esnaf Sarayı 15,83, 89 
Esnaf Kefalet Kooperatifi 195 
Espark 214,218 
Eston Eskişehir Beton 
San. A.Ş. 15,193 
Ethem Şekersoy 43 
ETİ 142 
Bisküvi Fabrikası 15 
Fabrikası 76,214 
Ezgi Oktaş 119 
FE Yılmaz Sezer 78,81 
Fabrikalar 
Bölgesi 161 
Caddesi 162 
Faruk Gülen 201 
Fastfood 208 
Fatiş 27 
Fatoş Çeri 225,240 
Fatoş Hanım 239 
Fazlı 117 
Fazlı Oktaş 113 
Fehmi Bacan 192,200 
Ferit Oktaş 109, 110, 113, 114, 115, 
119,120,124 
Fethi Elgün 54 
Fethiye 130 
Fevzi Çakmak Mahallesi 252 
Franchising 150 
Fransa 4,21,231 
Fransız 
Mutfağı 44 
turist 90 
Fransızca 28 
Fraser 28 
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Frau Tadia 25 
Fuat Gürcüoğlu 214, 216, 220, 223 
Fuat'ın hamburgeri 215 
Galatasaray 68 
Gamgam 
Ailesi 76 
Otel 14, 76, 77,81, 82, 
85, 88, 92 
Projesi 80 
ve Lokantası 77,82 
Un Fabrikası 77 
Garanti Bankası 163,165 
Gayrimüslimler 22 
Gazi İlköğretim Okulu 50,51, 52 
Gazi Üniversitesi 253 
Genç Türkiye Cumhuriyeti 8 
Genel nüfus sayımı 14 
Gengeç ailesi 160 
Gordion 24 
Göç anlaşması 14 
Göçmen kasabası 7 
Göğüs Hastalıkları Hastanesi 14 
Gökdoğan 24 
Gökhan Turan 150 
Göksel Arsoy 55 
Göksel Ersoy 54 
Gökşin Sarper 189 
Görhan Turan 129 
Göynük 11 
Grunzel 20 
Gureba Hastanesi 12 
Gustav Körte 24 
Gülhan Yılmaz 219 
Gümülcine 177 
Güner Kurtuluş 54 
Güneş 4,20,22,24 
Batarken 44 
Hamamı 95 
Güneş (İhsan). 3 
Güney Anadolu Turizm Projesi 229 
Günyüzü 3,11 
Gürcan Bager 19 
Gürcanlı 99 
Gürcistan Elçiliği 30 
Gürcistan prensi 30 
Gürol Ayaz 129 ,131 
Güven Tanyeri 59, 67, 72 
Güzel-İş Matbaası 43 
Hac 2 
Hacı Bektaş Veli Vakfı ve Derneği 68 
Hacı Mehmet Ali Bey 12 
Hacıbaba 151,153 
Hafiye Zorbası 12 
Hakan Bey 118 
Hakikat Gazetesi 12 


Halide Edip 27 
Halide Edip Adıvar 25,26, 29,30,33 
Halide Hanım 32 
Halit Gerçeker 59, 67, 68 
Halit Refiğ 54, 55 
Halit Refik Karay 24 
Halk kitaplığı 13 
Haller 
Gençlik Merkezi 116, 117, 
119,214 
Tepebaşı Sahnesi 16 
Hamam Sokağı 96 
Hamamlar 110 
Hamamyolu 100, 112, 149,213,216 
Hamdi Gamgam Un fabrikası 78 
Hamidiye 2 
Harem 134 
Hariciye Vekili Bekir Sami Bey 30 
Has Otel 95, 96, 97, 99, 100, 101,105 
Has Termal Otel 1 
Hasan Polatkan 48,51 
Hasan Tahsin Özgül (243, 244, 247, 
248,251 
Haşmet Bey 31 
Hava Harp Okulu 14, 143 
Hava İkmal Bakım Merkezi 143 
Genel Müdürlüğü 14 
Hava İstasyonu 13 
Komutanlığı 13 
Hastanesi 14 
Hayal 222 
Haydarpaşa 24 
-İzmir Demiryolu 22 
-İzmir hattı 23 
Heinreich Zimmerer 24 
Hem Nalına Hem Mıhına 45 
Hemşire Ayşe 27 
Hıncal Uluç 124 
Hicaz 6 
demiryolu 6,7 
Hilali Ahmer 27 
Hilton Oteli 51 
Horvath 22 
Hotel Tadia 19,33 
Hüdavedigar Vilayet Salnamaesi 23 
Hüdavendigar 3,19 
Eyaleti 11 
Müşirliği 11 
Salnamesi 23 
Hügmen 24 
Hülya Çopuroğlu 36 
Hülya Ekşigil 251 
Hürriyet Gazetesi 124 
Hüseyin Doğan 247, 250 
Hüseyin Hakal 177 


Hüsnü Oktaş 110 
IATA acenteleri 228 
Ilgaz 99 
IMF 75 
Islahat Fermanı 5 
Işık Hamamı 95 
İbrahim Tatlıdil 144, 147, 150, 151, 
152,154, 155,157 
İbrahim Yıldız 96, 105 
İclal Pars 77 
İki Eylül Caddesi 213 
İki Eylül Gazetesi 16, 36, 38,51, 52 
II. Abdülhamit 5,6,7,8,23 
İkinci Dünya Savaşı 8, 75, 147 
IL. İnönü Zaferi 13 
II. Mahmut 3,5 
İktisadi Tetkik Seyahatleri 37 
İlhami Gamgam 77, 78,85 
İlhan Sonüstün 54 
İlyas Gamgam 91 
Oteli 76 
İlyas Küçükcan 59, 63, 68, 69, 72 
İnegöllü Fikret 148 
İngiliz kuvveti 37 
İngiltere 4 
İnönü 3,11 
İnönü Eğitim Merkezi 14 
İnsan kaynakları bölümü 68 
İpek Çalışlar 31 
İsa Kaçış 127,141 
İsmail Ayaz 1,129, 130, 132, 137, 
139,141 
Otobüs İşletmeleri 15, 127, 
132, 138 
İsmail Erdoğan 59, 70 
İsmail Hakkı Bey 148 
İsmail Kozanlıoğlu 61, 69 
İsmail Sarar 149 
İsmet Erdem 218 
İsmet İnönü Caddesi 230,240 
İstanbul 6, 10, 14, 19, 20, 22, 77, 78, 
130 
Hilton 35, 48, 49 
İngiliz Büyükelçiliği 28 
kuvveti 37 
Türkiye Turing ve Otomobil 
Kulübü Envanter ve 
Kütüphane Müdürü 36 
Yazıhanesi 132 
-Ankara 24,25 
İstasyon Caddesi 33 
İstikbal Gazetesi 14, 48 
İsviçre 80 
İşçi ailesi 21 
İşletme bölümü 213 


Dizin 


İtalyan görevli 90 
İttihat ve Terakki Cemiyeti 8, 9 
İzmir 6, 14, 125, 130 
-Eskişehir-Ankara 
demiryolu 11 
İzmit 22,134 
Jgnaz Civelli 29 
John Mc. Kinner 20 
Joseph Grunzel 20 
Jungbunzla 25 
Jungsunzlau 25 
Kafkas 
halkları 4 
kökenli 169 
Kafkaslar 4, 144 
Kafkasya göçmenleri 11,110 
Kalabak kaynak suyu 14, 71 
Kamil Koç Otobüs İşletmesi 128 
Kanal 26 16 
Kanatlı Un Fabrikası 169, 183 
Kantarcıoğlu 32 
Karacahisar Gazetesi 12 
Karacaşehir 3,1,12 
Karakeçili Aşireti 3,11 
Karakedi 147 
Bozacısı 113, 149 
Karakurt 76 
Karasar-ı sahip 11 
Karasi sancakları 11 
Karay 24 
Karlofça 4 
Karpiç Lokantası 86 
Kars 252 
Kavaflar Çarşısı 110 
Kayhan 38 
Kaymakam Tevfik 30 
Kayseri 244 
Kaz Dağları 253 
Kazakistan 8 
Kazım Sezgin 217 
Kebapçı Emin 177 
Kebapçı Kerim 148 
Kebapçı Mahir 148 
Kedik 42 
Kemal Yakut 19 
Kemer 228 
Kenan Günevi 76,87,90,91 
Kerim Dokuzlar 161, 162, 163 
Kırım 4,11,110, 163 
kökenli göçmenler 145 
Savaşı 4,144 
Tatarları 4, 145 
Kızıl Deniz 6 
Kızılay Hastanesi 32 
Kızılcıklı 183 
Mahmut Pehlivan Caddesi 230 
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Kızılinler 108 
Projesi 107 
Termal Turizm Merkezi 95 
Kimya Mühendisliği Yüksek Okulu 15 
Kiremitte Konfor 203 
KOBİ Organize Sanayi 252 
Kocatepe Gazetesi 110 
Konfor 133 
Konya 6,16,20,21,23 
Treni 29 
Korkmaz Kaya 162,171 
KOSGEB 119 
Koylu 36 
Köprübaşı 112 
Caddesi 35,41 
Kösebay 21 
Köy Öğretmen Okulu 14 
Köylü Kenti ile İçanadolu Gazetesi 16 
Kron dö Prus Nişanı 12 
Kronoloji 1 
Kumköy 87 
Kurban Bayramı 54 
Kurt Kiremit Fabrikası 13 
Kurtuluş Savaşı 19, 26, 29,30,32, 33, 
35,36, 43,46 
Kurultay Gazetesi 12 
Kuyumcular Çarşısı 110 
Kuzey-Batı karayolları 59 
Kuzulu Köfteci 146 
Küçük Asya'nın Ekonomik İlişkileri 20 
Küçük Asya'nın Kuzeyinde Gezi ve 
Araştırmalar 29 
Küçük Hilton 35, 49 
Küçük Hilton Oteli 48 
Kültür Bakanlığı 
Tabiat Varlıkları Kurulu 47 
Kültür Varlıkları ve Müzeler 
Genel Müdürlüğü 19 
Kültür ve Turizm Bakanlığı 19, 33, 
38,47, 91 
Kütahya 11, 77,102,104, 106, 107 
Kütahya Sancağı 11 
La Turguie dAsie 23 
Lale Sineması 173 
LcWaikiki 218 
Leonhard 29 
Lezzet durağı 150 
LigTV 134 
Lindner 24 
Liva 12 
Lokomotif ve Vagon Tamir 
Atölyesi o 11,13 
Löbon Pastanesi 24 
Lületaşı Müzesi 16 
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Lületaşı ticareti 20,21 
M. Kaula 23 
Macar 25 
seyyah 25 
Türkolog 22 
Macit Karaçalı 89 
Madam Tadia 1,19,20,21,24,25, 
26,27,28,29,30,31,32 
Oteli 1,28,29,30,31,32,33 
Mahmudiye 11,14 
Makedonya 110 
Malhatun İlkokulu 13 
Maliye 
Bakanı 48 
Mustafa Kemal Kurdaş 53 
Bakanlığı 211 
Mama Tadia 25 
MAN 133 
Manavgat 134 
Mandıra 2 
Manifaturacılar Çarşısı 110 
Mansur Tatlıdil 144, 156, 157 
Mansure hazinesi 3 
Manyasizade Raufi Bey 45 
Marmara 20 
Bölgesi 37 
Marmaris 130, 134 
Marshall yardımı 75 
Marsilya tipi 42 
Mary Augusta 26,29 
Mason Dickinson Poyner 26, 29 
Mazlum Oktaş 110,113,117,119 
Mazlumla Muhallebicisi Kampüs 121 
Mazlumlar 109,114, 119, 120, 
123,147 
Muhallebicisi 1, 109, 110, 112, 
113,115, 123,124 
McDonalds 220, 223 
Medine 6 
Medusa başı 28 
Mehmet Ali Özgül 243, 244 
Mehmet Bey 80 
Mehmet Biçerli 226 
Mehmet Çavuş 27 
Mehmet Demirtaş 77,80,82, 84, 86, 
87,89, 91, 92 
Mehmet Reşit Bey 12 
Mehmet Tevfik Efendi 12 
Mehmet Yaşin 124 
Mesut Denk 225,230,232,239 
Mesut Yılmaz 68 
Metanet 12 
Meteksan 220 
Mısır 2 
Mihalgazi Sakarılıca Termal Turizm 
Merkezi 95 


Dünden Bugüne Eskişehir'deki 14 İşletmenin Öyküsü 


Mihalıççık 12 

Milenyum Pide 206 

Milli 
Demiryolları İdaresi 13 
İrade Gazetesi 15 
Kütüphane 12, 
Mücadele 35, 36,37 
Ticaret ve Sanayi Anonim 

Şirketi 12 

Milliyet Gazetesi 48, 49, 124 

Mimar Vedat Dalokay 50,51 

Mithat Körler 77, 79,82,843,87,91, 

Mlada Bolestav 25 

Muazzez Abacı 65 

Muhittin Bey 105 

Muhittin Soyöz 96 

Murat Güler 173 

Murat Gürcüoğlu 218, 223 

Murat Şahin 211,219 

Mustafa Birsen 192, 194, 195, 196, 

200, 203 

Mustafa Çelikkaya 127,135,137, 140 

Mustafa Denizli 68 

Mustafa Kemal 36,37,39 

Atatürk 37,44 

Paşa 12,30,38 

Mustafa Kemal Kurdaş 54 

Mustafa Kozanlıoğlu 61, 67 

Mustafa Özgül 245, 246 

Mutaflar Çarşısı 110 

Muttalip 115, 192 

Muttalip Mezarlığı 33 

Muzaffer Kozanlıoğlu 36, 49, 59, 62, 

63, 64, 65, 66, 69, 70, 72 

Mübadele 7 

Müderrisoğlu 32 

Mühendislik teknik okulu 21 

Müjdat Oğuz Alanyalılar 226 

Mürsel Pazarkaya 65 

Müsellime fermanı 20 

Müslüman 22 

Müslüman-Türk unsurları 161 

Müthiş ikili 6 

Müzeyyen Senar 44, 65 

Nadir Bey 135 

Nadir Göksel 127, 133, 135 

Naif Dede 158 

Naif Urtiş 153 

Naif ve oğlu Salih Tatlıdil 146 

Naim Urtiş 151 

Namık Kemal Paşa 180 

NATO 75 

Necatibey İlkokulu 13 

Necdet Gengeç 161, 165, 166, 167 

Nevruz Uğur 127,138 


Nevzat Baş 65 
Nevzat Gazetesi 12 
Nevzat Yalçın 77,80,81,83, 89 
Nimet 12 
Niyazi Bayraktar 127, 135 
Niyazi Çapa 180,184 
Nizam-ı Cedid Ordusu 2 
NTV 124 
Nuh Gaş 76,81,85,89 
O Günden Bu Güne Anılar 43 
Oberhummer 16,29, 33, 107 
Odunpazarı 
Belediyesi 69 
Evleri 99 
Oğuz Gengeç 168,172,173 
Oktaş Ailesi 120 
Olay Gazetesi 15 
OLEYİS 51 
Olimpiyat elemeleri 13 
Opera 16 
Orduevi 35 
Orhan Sezen Orkestrası 51 
Orta Anadolu 20,37 
Osman Birsen 196 
Osman Usta 148 
Osmangazi Üniversitesi 136, 231 
Osmanlı 2,4, 6,8,23 
Bankası 12, 163 
Devleti 22 
İmparatorluğu 2,3,5,6,7,12, 
19, 36, 
Nüfus Sayımı 3 
Şirketi 23 
Türkleri 1 
-nın derin devleti 7 
-Rus Savaşı 11 
Otel Tadia 25 
Otogar binası 59 
Otto Schönewolf 21 
Ottoman Turizm 230 
Ödül-ceza sistemi 105 
Öğrenci kenti 10 
Öğretmen Okulu 14 
Özakman 32 
Özel İdare 102 
Pamukkale gezisi 232 
Pancar Kooperatifleri Bankası 14 
Papa 12 
Paradigma 32 
Paşabahçe 235 
Paul Lucas 3 
Pehlivanoğulları 194 
Penbe Gamgam 77 
Personel yönetimi bölümü 68 
Phyrgia Salutaris 95 


Pınar Gazetesi 46 
PİNO 15 
Pino 211,215 
Air 222 
Burger 221 
Fuat 223 
Hamburger 1 
Porsuk 24 
Barajı 15 
Bulvarı 114 
Çayı 14,24,35,38,41,42,80, 
81,98, 165 
Nehri 92 
Oteli 1,35, 36,38, 40, 42,43, 
44, 45, 47, 48, 50, 51, 52, 
54,72 
Projesi 35 
Turing Klöp Otel 35, 36, 38 
ve Eskişehir Palas Oteli 44 
Pressel 22 
Prof. Dr. Cemal Cingi 225, 231 
Prof. Dr. Engin Ataç 218 
Prof. Dr. İnal Cem Aşkun 211 
Prof. Dr. Richard Leonhard 29 
Prof. Dr. Yılmaz 
Büyükerşen 36,47,50,110 
Prof. Grotta 100, 101 
Protestan 21 
Prusya 4 
Devlet Demiryolları 21 
PTT 83,84 
Ramazan Özbay 246 
Ramsay 29 
Resmi Gazete 48 
Restoran 189 
Reşid Bey 12 
Reşit Saffet Atabinen 39 
Richter ölçeği 14 
Roma dönemi 143 
Roman Oberhummer 24 
Romanya 110 
Rum 21 
Rumeli 4,110 
Rumeli 6 
Rus Aşçı 91 
Ruslar 144 
Rusya 4 
Ruşen Eşref 30,31,32 
Saadettin Kışınbay 62 
Sabit Efendi 11 
Sabri Karahasanoğlu 65 
Sadaret 11 
Sadık Bahçe 162 
Safir 137 
Saint Augustin de VAssomption 
rahipleri 11,23 


Dizin 


Sakarıılıca 108 
Sakarya 
Gazetesi 13,43 
Muhallebicisi 109, 110 
Nehri 110 
Yunan'ın Ankara'ya 
Yaklaştığı Günler 32 
Salih Tatlıdil 152, 156 
Salih ve Naif Tatlıdil 144 
Salih Zeki 30,32 
Samet Kaçan 110 
Samiye Şenay 65 
Samuel ben David Yemşel 2 
Sanat ve Kültür Sarayı Tiyatro 
Salonu 16 
Sanayi Odası 235 
Sarar 
Ev Tekstili ve Gömlek 
Fabrikası 16 
Giyim Tekstil San. ve 
Tic.A.Ş. 15 
Şirketler Grubu 72 
Terzi Atölyesi 14 
Saray 
Lokantası 214 
Otel 26,33 
Sarper Ailesi 178 
Seferihisar 11 
Selahattin Birsen 191, 192, 194, 
196, 200 
Selami Vardar 89,215 
Selçuklu 2 
Selçuklu Komutanı Emir Porsuk 37 
Semih Esen 36, 38, 52, 96 
Senfoni Orkestrası 16 
Serpil Abla 238 
Serpil Çamoğlu 225, 226, 227,230, 
235, 237, 238, 240 
Serpil Çelik 219 
Sessiz bir kasaba 9,10 
Seyit Battal Gazi Vakfı 63 
Seyitgazi 3,11 
Seyyah Vital Cuinet 11 
Seyyare -i Yeni Dünya 12 
Seyyid Feyzullah Efendi 11 
Sezer Grubu 83,87,91 
Sıcak sular mevkii 110, 112 
Sıcaksular 178, 190 
Sıhhat Eczanesi 43 
Sibirya 8 
Sinan Akçar 110 
Sinan Birsen 197, 200, 207, 208 
Sinema Televizyon Yüksekokulu 211 
Singapur 231 
Sivrihisar 11, 61,243,251 
Caddesi 35 
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Sonhaber Gazetesi 15 
Sosyal sigortalar Kurumu 78 
Söğüt 11 
Sör William Ramsay 29 
Sözlü tarih görüşmesi 1 
SSK Müdürlüğü 169 
Suat Oktaş 109, 113,120, 122 
Sultan 20 
Sultan Abdülmecit 5 
Sultan Otel 112 
Sultanönü 20 
Sultanönü sancağı 3,20 
Suphi Bey 78 
Süleyman Demirel 68, 170 
Süleyman Esener 177,180, 182 
Sümerbank Basma Sanayi Müessesesi 
15, 164 
Ş. Kaya Gürcan 98, 100 
Şaban Karabulut 151,154 
Şafak Bekçileri 54 
Şahin Güngör 248 
Şale Oteli 72 
Şarkıcı Lemi 83 
Şarküteri 243 
Şehir Tiyatroları 16 
Şeker Fabrikası 8, 75, 192 
Hastanesi 14 
Şemsettin Bey 30 
Şevket Tarcan 77, 78, 82,85, 86, 91 
Şifa yurdu 12 
Şifalı Frigya 95 
Şinasi Acar 42 
Şiş Ünal 214 
Şoförler Çeşmesi 249 
Şu Çılgın Türkler 32 
Tadeus Teyze 25 
Tadia Ana 25 
Tahsin Özgül Gıda Ortaklığı 243 
Talat Gülersoy 143 
Talat Ürersoy 4, 145, 146, 152 
Taner Şenay 65 
Tanju Çolak 68 
Tanzimat 5 
Tarım Bakanlığı 123 
Tarihi Odunpazarı Evleri 99 
Taşbaşı Çarşısı 11, 110,161, 164, 169 
Tatar 
göçmenleri 11 
Kültürü 170 
Yaylısı 5, 145 
Tatarlar 4,5 
Tatlıdil Köftecisi 1,144, 146,149, 150, 
155, 158, 159 
Tayyare Mektebi 13 
TBMM 53 


